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કિન્નર, 
મુ'બઇ. 
જામે જમશેદ પૃ્રીંટીગ વક સમાં 
માણિકછ નવર્‌।જછ મીંઢરે છાપયુ' છે, અને મેસસે જે૦ ખી૦ મરઝખાનની 
જાં? બે પ્રગટ કીપુ' છે, બેલાડે હાઉસ--કો2. 
સને ૬૪૨૧ પ્રસવી, 


ઘા 
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4 પુસ્તક સને ૨૮૬૭ તા ૨૫ માં એક્ટ પ્રમાણું રૈજસ્ટર કરાવ્યુ 
છે શ્યને તેને લગતા સવ હડ)! મેસસે નનણછાંગીર 
બેહેર0ામકજ મરઝબાનની કુા!।૦ એ 
સ્વાધીન :1ખ્યા છે 


કા... રુ. ઝુ 
સાચો. 





જંલીનું મોલ્ડ. પુડીગનું મોહ્ડ. કેડનું મોલ્ડ. 





જબી ખંગ. બ્લાનમોંઝ્૪નું મોલ્ડ. 





મરણહુંમ બાપે સેઇુર્આાઈ જમરોદૃજી નશરવાનજી વાહાડીયા, 


જન્મ-- જ 2 ને અરદીબેહશ્ત, માહા ૩ ને ખેોરદાદ મેહેનશાહી 
સને ૨૨૩૧ યઝદેઝરદી તા૦ ૨૪ મૌ નવેમ્બર સને ૨૮૧૬ પ્રસ્વી. 
મરશ્ણુ--૧જ ૨૫ એ ત્યરસીસ'મ, માહા ૭ મો મેહેર શહેનશાહી 
સને ₹૨૬૬ યઝરેઝ?દી, તા૦ ૭ મી જેપ્રલ સને (૮૯છ ઇશ્જા. 
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ન 


મરટુમ ડગ કેખશરે નશરવાનજી બાહાદુર્જ ખમ, ડી. (શ ડન.) 

જન્મ-32[જ ૧૨ મા માહેમ્, માધા ૨ જે અરદીગેહરત શેહેતગાહી 
મને 9૨૩૦ યઝદરેઝઃદી, તા૦ ૪ ષી તવૅમ્બ2 સને ૨૮૧૦ ઇસવી, 

મર્‌ઃપ--રજ૪ પમા અભસપ'દાદ, માહા ૨૨ મા ગ્મસપ'દાદ શહેનશાહી 
સને ર૬૭ યઝરેઝઃદી, તા૦ પ મી આગસ્ટ સને (૮67 ૪સ્વી. 


અર્ષગણ પત્રોકા. 
ક: 

“ખરજ ફીરેસ્તા ખસલતના, ગ્મસે, પરે।પકારી, પ2દુ:ખભ'નન 
મારા માનવ'ત ખેમખાણં મીત્ર મગ્હુમ ડૉ।૦ કેખશરૂ નશરવાંત% 
ખાણહાદુગ્જ એમ ઠડી (લ'ડન),. નેઓઆગમે મારાં ભ્મતી બ્ડાલાં એમે 
પુગં ફગ્જ ૬ મરહુમ ખાઈ સહઢે'ખાઇ જમશેદ તશર્વાંનજ 
વાહાડીયાની મગ્કીની બીમા4 વેળા પાગ્સી શીવર હીસ્પીટલમાં કશે 
પણુ અતર રાખ્યા વગર સધળાં દર્દીઓ ભેગી ખરે તારીડ્લાયક 
કાલઈઝ અને ખ'ત સાધે તનોમનથી જે અમૃલ્ય મ12વારે પ્રથમથી 
તે છેલ્લી ધડી સુધી જ૪ીધી હતી. તેમન્૪ તે પછી માગં તત તેમજ 
મનનુ'દુડપમ ઓઇ્ું' કગવા અનેજ ભલા, અમીરી ખાસીયતના, નીતીમાન, 
વીવેકી મ્રહસ્ય પોતઃતી વા?વામ્તી હાજરીમાં ચાલુ કોગેશ કરતા હતા 
તે સઘલ્ાં એ નેકનામ, નામદાર, નામીમા, મ્હાત નરનાં સાંમટા 
હેસાંતનો ખદલે! તે! કોઇપણું રતે કદી'તી વાળી શકાયનજ નહી, તેમજ 
ગે ખર્‌ન્ઝ લાયકીવાળા, સ''"ી તખીબની ખાલી થયલી ન્ઝગ્યા પણુ 
પુરી શકાશે નહી. તેવા હાતમ સળીખાં માટાં દીલના ગતે લુકમાન 
જવા કાબેલ હકીમતા ઘઢીત સ્વુતી કમ્વાતી મુ” સરળીખી નાતવાન 
અખલાની જખાનમાં વયોલકુલ તાકાત નથી, તોય તે સ પુણુ સદગુણી 
થસ્થની હયાતીમાં આએ નજીવુ પુસ્તક અપ'ણુ કરવાની મારી ખાહેશ 
મે' તૈમને નણુાવી હતી, પણુ ખારેન્ટ કમભાગ્યે તે વખતે તેમ ખની 
શકેલુ' નહી હે।!વાથી તે ધર્માતમાં ખાહા૬ર પેહેલવાતનાં પવીત્ર રહને 
ધ્રણાંન્ટ: હેસાંતનના ઉભરા સાથે ખરાં અ'તકગ્યુ અને વફાદાર હેડે 
પણુ ઘણાં ભાગ ચ્યને ગમ 'ખ।? જછગરે દેલેનજ્નન, તનોમન અને 
સર્‌।યશમથી ચ્યા ગ્રથ અપણુ કરછી 


પોરેજા જમરૉદજી તશરવાનજ વાહાડાયા. 


સમજણ. 


કઝ કકનકનઝઝકઝ 


ગ્યાએ વીવીધ વાંનીમાં જે તોલ, વજન ગને માષ છાપેલાંષે 
તે સધળાં શુંભળનાં છે, માટે રદશાવરવાળાંગે મહીની ગણુત્રીથીન 
લેવુ. ન્યાં *માટો મતલને હીસાબે તેમજ તોળાને શર થપૈવોાો કરી 
છાપેજું હોય તે ચાલીસ રૂપીયા ભારે રતલ અને ગ્મથાવીસ રૂપ્યા 
ભારનો પર ગણીને તોળીને લેવુ'. પણુ ક્યાં ્યમધુ' 3ર થ્માટો કરી 
લખેલુ' હેય તેતો સેરીયાં અથવા ટીપરીયી ભ'ને લેવું. ૨ ટીપરીને 
શ શૈર્‌ ગ્મને ગાર શેરની ૬ પાયથષી થાયછે અને ભયૅલા બે &પરી 
ભાટોનુ' વજન આસશે ગેક રતલ થાયછે. ખેક તોળાના વાલ %૦, 
શર ૧ ના તોળા ૨૮ તયા રતલ ૨ ના તોળા ૪૦ આજે ચોપડીમાં 
ગણુવા, પાણી તથા કેોઇપણુ પ્રવાહી પ્રદાથ, તેમજ ક#વમ પણુ સૈર, 
પારિર યા“*ગ્મડધો પાશેર કરી લખેલુ હોય તે તળીને નહી પણુ દુધ 
ભરવાના પાશેરાનુ માપ રાખીને તે હીસાબે ભનીને લેવુ'. છ મ્માંઉસ 
પ્રવાહીયી ખેક પારુર ભરાયષે મને વેલાતી કાળી ખાટલીમાં ગવા 
ભરેલા ચાર પાશે? ગેટલે ખએેક શે? સમાયછે ચમચી અથવા ચમચા 
અએપાથાકૅરી માપ સરખુ ગણાય, પણુ સાધારણુ વપરાસમાં ક'ઇ લેમ 
ખધ્પા સરખા સખાવતા નથી, સેજ પણુ ફેર પડેછે, માટે ખએેક ચમચીમાં 
૬૦ ટીપાને હીસાખે ગણીને નાનો ચમચો (દેજટેસ્પુત)માં એવી 
ગણુ યમચી ભરીને એ હીસાબે લેવા ખાએ ચોપડીમાં ધણ ખરૂ” 
લખેલુ'ષે. 


ચોપડીમાં જ્યાં ₹ મેજી નામે! છાપેલાંછે તેની ખનાવતની સમજણુ 
સમા સુજબ છે માછલી 1 જુઝામાથી ખતાવેલી સર્ડેલ સૈ” પાન્દરોક 
જવી ચોજ જેમાં જમી નવાનો ગુ'ગ્‌ છે તેને સ્પાણ્સીનગ્નાસ કહે છે. 
“તનવરતા હાડકાના સાંધા સાથે વળનેલી જલી નેવી ચાકણી ચીજ 
નીકળેછે તમાં પણુ બ'ધાવાની ખાસીયત છે તેને ન્ટ્લેતીન કહે છે 
સાફ કીધેલા પાપડ ખારને '' સોદા ખાધ્કાબે!'' કહેછ. દરાખના 
તેજળખ સાથે પોટેશ ખાર બળીને ખનાવેલલી મેળવણીને “ #મ ઓવ 


નુ શમન ણુ. 


તારતર!'' કહેછે, દરાપખ્ખના રસમાંથી ખનાવેલા તેજખને “ તારજારીક 
એસીડ ” કહેછે. મીઠાં લીંબુના રસમાંથી ખનાવેલા તેજખને “ સીત્રીક 
એસીડ ” કરેછે *ને નીમક નેવા ગૃણુવાળી ચીજમાંથી ખનાવેલ। 
તેનન્‍્નખને “ મ્યુરેંઠીક એસીડ” કહેષે. 


સેવ, ચોખા, ધઉ', શ્યાટો, ધી તથા નાળીયેર સેજ પણુ ખોર 
થયલું છેવુ' નહી. એપે ખગાભ સામાન ચ્ધુક્સુર કરી મીડાઈ બનાવવામાં 
તદન નકામો છે, શને તેથી ખીગડી જય છે. ૪ મેજી મીઠાઇમાં વેલાતી 
ખાંડ ચાલેછે પણુ ગામઠી મીઠાઇ તેમાં અકસર કરી હલવામાં તે 
અએ[ત્‌[્‌શ્યસ ખડ લેતી, બીજથી વવરંં થઇને ખીગડી જાયછે, મીલને) 
પહેલાં તખરનેોા આતો લખેલે હોય તે સુપઃફ્રાઇન આરે! ઘેવે।. પણુ 
ધમનો દલેલો ધઉ નો આટો લખેલો હોય તે ધરમાં ધહ* દલાવીને 
સેવા, ન્યાં દધ લખેલું રોય તેમાં સોજા" તાજું ભેસનુ' દુધ લેવુ* 
દુધને બદલે કેથે પાણી પણુ ચાલી જશે એમ સમજીને પાણી વાપમ્વુ 
નણી, કાંકે પાણીયી દુધતી ગઃ'જ સરતી નથી અને "ચીત તેથી 
માલ ખીગડેછે. હમેથુ તાડી ભેળ વગરની ચઢાલ લેવી. & 


ઝેયે બાટલી અથવા શેરને હીમાખ લખેલો હે।ય, દાખલા તરી' 
ખે શેર યા ખે બાલી રહેને ઉતામ્વુ' કર હોય તે! ચુલા ઉપર ઉકળવી 
ચીજનો એવી શતને હીસાખ માલુમ પડી શકેજ નણી. માટે તેની 
સમજણુ એમછે કે જેમાં બે બાટલી ગ્યથવા બે 3૨ રહેને ઉતારવુ 
કરી હોય તે! જે તપેલાંમાં તે બનાવવુ હેય તેમાં પહેલે બાટલી મા 
પાશેરાથી બે ખાટલી કે બે શેર ભરીને ડડું પાણી રેડવુ' *્મને ગમેકુ 
આંખની સાજી ચીપ યા ગજયી તે પાણીની ઉ*ડાઈ માપી ન્નેઇ તેને 
જેટલો ભાગ ભીનાયે। હોય તેટલા તસુપર જુમાર રાખી શ્યથવા પેલી 
ચીપ ઉપર છળીયી તનશાં1 કરી રખ્વી. પ.્ધા પેલી ષકાવેલી ચીજ 
તૈયાર થરા શભમાવેને પછુ' પેલાંથીન માપી નઇ ન્ત્યાર્‌ ગયઆાપધી 
નીરીંન ખબગખરે માહે રહે ત્યારે ઉતારી લેવુ. ગેન રીતથી તપાસતાં 
અમીર ચદેલુ પણુ માલુમ પડી રક? 


દહીં, લજ્ા સરકે, આમલી શ્મથવા એવી કોપ્પણું ખટાસવાળી 
વસ્લુ ચુલે યુક્વી હોય અથવા તે નાપ્પાને ષકાવવું હાવ તે! વાસણ 
તદતન :લ૯ભગેલું લેગુ'' સેજપણુ *લઇ વમરનાં શ્રથવા ખાજ 


સમન શુ. હ 


કેો૪ઇપણુ ધા૬નાં વાસણુમાં સુણે મુક્વુ નહી પણુ તેમાં ગ્મમશુ' પણુ 
રખ્વુ' નહી. કેઇંપણુ પ્રવાણે ચીજ બનાવેલી હોય તે મ્વથવા સરષ્રની 
ખાટલીમો ત્મથવા કેરભાસી છેક ઉપર ચુષી ભરવી, ત્મધુરી હોય તે 
ખી્‌ણડી ન્નયછે. 


%૪ડતાં ધીમાં તળવા સેલતી વેળા પીતા છાંટા મ્યાંખર્મા ઉડે 
નહી તેની ધણી સ'ભાળ રખી કઢાઇ કે પેણામાં ધી કકડેને તેમાં 
ઉ*ચે હાથે નહી પણુ છેક નઝદીક લઇને હેડેયી ધીરે રહીને માહે મુકવુ, 
તેમજ તળાતી ચી% મોટી હોય તેને ફેરવતી વખતે ગકનજ ચયમચય 
યા તવાથો વાપરવો નહી, પણ ખેઉ હાથમાં સ્વકેક ચમચ યા તવાષે 
પકડી તે વડે તળવા મેલેલી ચીજનાં બેઉ પડ ષકડીને પછી હુલવેથી 
ફેરવવુ*, તેથી દ્રીના છાંટા ઉડશે નહી, 


કેળનાં પાદડાંમાં વીઢાળીને કાંધબખી ખનાવવુ' હોય તો ચ્મમયુ 

કમર પાશ્ડું જ્ાટી ન્તયછે માટે પહેલે સોન્ન" તજ પાદડાંને ચુલા 
શ્ાગલ ખધેયી સરખો તાપ દેખાડવે, તેથી પાધ્ડું તેમજ તેનો ડાંડો 
પાચે। થાયછે ્થુને રાઠીયા વગ તેમાં સહેલાઇથી કાંધપણુ વીટળાયછે. 


જેખી મીઠા૪ંમાં ૪ડાં વાપરવાનાં નહી હોય તે સધળી મીઠડાળ 
તેમજ મરધી મેો!સ્ત વગ? પકાવેલી સધળી જાતની વાંતી મ્યન-ડક્લ-શાક 
ખાનાર્મમમોને ઉપ્યોગમાં અવી શકશે. 


સાંફળીયુ* 


“એ, 
અકુરી છડાંની 
,, કૈજન્ટ્, કાલી- 
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,, નૈોસ્ત ઉડાંની. 
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,, બફ્ેલ્રા ૪ડાંની. 
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,#ક વે ગણાતી 
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,» ઉનાધૂનુ 
,# અ૧૬ખરાનુ 
,# કૅમેજનુ' 
,» »» મીહું **- 


95 જરીના સુ*્ખા 11. 
,» કીલીદ્કાવરનુ --. 
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પપ૩ 


પપ૫ત૮ 
પૃપ_ 


પપ 
૫૬૦ 
પૃદ્રૃ 
પ૨ 
પધ 


૨૦ 


“મ ગ્રીનમેજ... .. 


ગુસબરી ... 
ચચીસ 

જ દેચ્માલુની 
ટામાટાંની 

તથા જેથી ખના- 


જામનુ' સન્ડવીય 


“તમ 


દુમ્સન ... 
નાસપવીતી 
પ્લમ રી 
પાકાં પપષાઉની,., 
પીચ 


પેરેની 
ખારનરી .. 
ખેલકુટ ... ... 
ર1જખબેની... 
રાતાં કેહેોળાંની. 
3જેલ ..* *** 
લીલી દરાખની .. 
રેણહતુરે્ની ... 
સ્ટીબેરી ... 

ક. જે અ .ક#* 

## 2 ૬ -.. 
સપરચનતી 


સ'ત્રાની... *** 


૬7૦૪૨ આઉઇસકીમ ... 


?# 


કરર 


ક્રોમ ... 
કક ... 
ડકિ 


સાંકળી યું, 
સફે. 
પર ૨392-૪૨ નત્સ 
પંદ્ર્‌ પુર્ીંગ ... 
૫૧૪ જડ રી 
પ૫કે૪ , #, શ્મેરીકન... ” 
મ ,, ૨ જા, 
ન નાળીયેરના 
પક ,» “બીચ્કીટ પુનાની 
45૯ છભ મસુરમાં ક. 
તહ જછજ્ખ્સ ણ 20 
પ%ટ જલી આઇનીશ મીસતની. 
પંડ? ,, સ્માઇસલૅડ મૌસની 
પૅ૭છ૦ ,, ગાઇસીનગ્લાસની 
પપી લીંબુની ... 
“ર્‌ ,, ગ્માઇસીનગ્લાસની 
પષ્ર્‌ વાઈનની ..' 
પણે શ્મ્‌મલીનતી 
ત૭ડ , સ્ષારાર્ટની 
પ૩ ,, આલૃચાતી 
૫૭૩ ., અપલ .,., ... 
પણ્પષધ 9 ગઝેમેોરન ... ... 
45 ર 22 ... 
૭5 | ,, સ્મ"9રની 
પછડે ,, કરવ'દાની 
પહ | , કર્લૅેર્ટ ... 
તંછ્ક ,, કેરીની ... 
૭૭, , કૅટતી .,, 
પહ૭૮ ,, કાજી ... 
૫૭૮ ,, કાન કફ્લાશ્યર 
૫૭૮ | , પ્મરીયાની ... 
૫૭૮ | ,, ગ્સબરી.., 


ણ. 


પ૭૦ 
મો૫૭૯ 
૫૮૦ 
૫૮૦ 
૫૮૦ 
પ૮ 
પતર 
પ૮ર 
પતર્‌ 
પતે 
પ૮૩ 


પૃત્૪ 


૫૮૪ 
૫૮૪ 
પતપ 
પૃત્પૃ 
પૃ૮્ક 
પૃદહ 
પ૮ક૭ક 
૫૮૮ 
પત્૯ 
પ૮ 
પ૮્૯ 
૫2૦ 
પૃહ્ર્‌ 
પ્લ્૨્‌ 
પલબ્ડ 
પહપ્‌ 


જલી ચમપીન... 
#” ચીતા૪ સફેદ ધા- 
સની ,. .,. 
નાઇ સુકાં ધાસ- 
ની (મ.સની) .. 
ચાકોળે#... 
જજલેતીત... 
,# ૨ 32... 
“ળા ખુ?ની રે 
ઢ1મે'ટાંતી ણક 
ટાપીયોકાની 
નાસપૃતીની ... 
પગેટાતી .., 
પીય ... ... 
પીલાંતા બાટલ 
સુપતી ... ... 


પીલાંની --* ... 
પ્‌રેની 
પોટ વાઇન 
પાઉ'ની .... ** 
શલસાંની... ર મ 
બદામની,.. 
ખારબવીં... 
ખમ કઝ 
ભરન્ઝ ... ..૦ 
મર્ધીના પગની... 
મર્‌ધોની... 
માયસે જથી પાઉ 
ડરની ... 
રાનબરી... ન 
,, ૨ 9 ... 
,, 3 ૭2 ... 


સાકળાયુ, 


સરે, 


૧૦૦ 
૬૦૨ | 


૬૦૧ 
3૦૨ 
5૦૩ 
૧૦૩ 
૧૦૪ 
૧૦૪ 
૨૬૦૫ 
૬૦૬ 


૧૦૮ 
૧૦૯ 
પ૦ 
૧૧૦ 
૬૨૦ 
૧?1 
૧૨1 
૧૬૨૧ 
૬૨૬૨ 
૬ર 
%1૭ 
૧૨૪ 


જપ્‌ 
૬૨% 
૧૧૫૭ 
૧૭ 


પ્‌ન્દ 
પછય 


જ્લી રેજેલ ... 


ઝાડો 
ખલક્ટને 


રૈ હતુરતી .,, 
સપરચનતની 
સાગુ ચોખાની... 
સુજી દરાખની... 
સત્નરાની ... 

ક 5 5% 
હાધીદાંતની ... 


ઝં. 
કરવાના 
ગ્યકસીર 


ખધ 


થાન કટ 


ટન 


«મોઢાં મીલાંનીશ ... 


#7 


ટાટ 


77 


#ક 


સાથે મકેરે[ની. 
અનેનાસનુ' 
મ્માષન ... ... 
ચાકાલેટ .., 
માનીટસે ... 
થીટલ લૅડીજ . 
લત્સ 

7 જે 9, ... 
,, તાપીયેોકાનાં. 
» સાબુસાખાના 


કકીયા ... 
શીગેરી ... 


77 


શ 


એ ₹ 7 .-& 
કલવાની રીત. 


યંકથી કેમ ખનાવવી.... 


ર૨1 


સફે. 


5૫૭ 
૬૨૮ 
૬૬૯ 
૬૯ 
૬૪ 
દ્ર૦ 
૬૨૬ 
૬્ર્વ 


ફરડ૩ 


૬૨૪ 
૧૨૪ 
૬૨૪ 
૬રૃપ્‌ 
*ર્‌પ 
ક્રેક 
જ્ર્ક 
પરછ 
૬૨૭ 
પરહ 
૬ર૮ 
૬૨૮ 
૬૨૮ 
રટ 


૧૩૦ 
૧૩૦ 


ર્ર 


5 
ડોહ3' ગોળ અમલીનું, 


તુ. 
તકના ડોપ્સ ... 
તરકીશં દીલાઇટ 
ત્રાછફ્લ ... 

ર. જે ૧. 
તળેલા પાંદા પટેટા 

,» ચોખ્ખા ... 

પ૩વા 
તળેલી ચ્ય'ખાર ... 

,»» કોાળમી ... 
તલ્લી ... ..., 
ખદામ દરાપ્મ ... 
ખે।ઢી પનેઢાની 

સળી... 

#»# સાંષ ... 
તળેલું પાંઉ 
તળેલાં કાલુ 

,, કેળા 

ત ?9 
,, ભૈશ્ન ... .ન: 

» મેરધીનાં સીન. 
તાડી ઉતી ૪ીધેલી 
તાડીને ખટેરવોા 
તાડીમાં સૈકનાની સી ગ. 
તી કૈક *.. 

1-7 સગમ .. 
વીકયચર ચયાળુ .. 


કય 
77 


ઈ? 


રકન 


ન્ટ 27 


સાકળૌાવુ. 


સફે. 


5૩૨ 


તીપ્સી બાડ 


તમે([*ડ જશ ... 


1 , ૨ 57 ... 
વેલ પોળા (પરભુ ધોકન] * 


કડ. 


૬૩ 
૧૩૪ 
જડપ 


૧૩૫ ' 
૧૩% , 


૬ડેષ% 


૧૬૩% . 
જડઝેહ૭ | 


૫૩૮ ' 


૬૩૮ 


૬૩૮ 
%૪ 
૬૪ 
૧ %જ્‌ 


%૪૩ . 


૧૪૩૨ 
૧૪૪ 


ત 


વપ્યણુા।ાયૃલી ફરમાસુ 
પ્‌।ળી )... ... ન 


તોડ ઇન ગે હેલ 


તાણી ગ્યામ'૬ .. 


1 
| 
1 
1 
? 


૬૪૫ , 


૬૪૬4 
૧૪૫ 
૧૪% 
૧૪૭ 
૬ ટક 
૬૪૮ 


એવટેન 
, કમે 
7, કોકે 
#' કોકાનટ ... 
9 ૧ $7 , 
ચાકોલેટ... 
#” ૨79 7૪2 ... 
,7૪ મીઠદકુ 
દુધપાકમાં 
,, ષાઉ 
વીટ 
થ. 
યુવી ધઉની 
મ ,# જૅ $49 .. 


ન 
ક 


દમપ્લૉગ્સ ચોખાના ભમ - 
ટાના... .. 
ન પગેટાનાં ... 

ર "ઉના 

મ માવાનાં 
/, સપરચનનુ.. 
સપરચનનાં. 


સફે. 
૬૪૮ 
%૪૮ 
૬૪૯ 


૧૫૦ 
% પે 
જજે 
કપડ 
૬પ૪ 
૧૫૪ 
૨ ૫ 
પર્‌ 
જપહ્‌ 
દપક 
%પ૭ 
જ પૃષ્ઠ 
૬૫૮ 
૧૫૮ 


કપલ 
૬૨ 


૬૬૬ 
૧૨૬૨ 
જશુ 
૧ર 
૬૨ 
૨૬૪ 


મોરી 
,# ધંડાંની ... 


દળેલી હળદ તથા મગ. 
દહી જલદી બનાવવાની 


જુદી 
શીતથધી ખાંધવાનું ... 
દહીશ્યાં હોરાજનાં 
દહીને। મડા 
૬હીનુ' શ્રીપષ્મ ડ 
દહીમાં ભીંડા ... 
૬ાડમ ફણાંલ 2% મ 
દારૂ જેલાખને તયા 
"ખાણું ડમ કરેન 
વાનો,.. 
દાળ ગ્મ્‌મલાતી મસા- 
લાની તથા મોલી 
“7 શ્માલુના પાદડાંની 
મસાલાની 
#» કરેવદાની મસાઃ 
મ થાતી તથા મેલી 
, ચણાની તળેલી ... 
, લુવ્‌ર્ની ધાનશાકની 
,, જૈ 32 


1: ૬ 
મસાલાની. 


હં 


ચુસ્દાની 
ર ,, મસાલાની 

સેક્તાની સી ગની 
', વરની મે ળા ... 
,#, નેયાતની કે 
#» પષૉંચ જતની ... 


“જુવી છ 


સાંકળીયુ. 


સફે* 
ટ્‌૬૪ 
૬૬૧૪ 


૧૬૫ . 
૫૬૫ 


%૬૧ 


૬૫૭૦ 
૧૬૫૭૭૦ 
૬૭૬ 
3૭1 
જ્પ્કવે 


%૭ર 


યુપ્હ્ડ 
જ્પ્છરે 


થ્‌પ્ક૪ 
૬૫૭૪ 


જ્્ષ્ઠપ્‌ 
૧૬૫૭૭૭ 


૧૫૭૮ , 


૬૫૦૭ 


સંદ 


૬૮ 


૧૮ 
૧૮૨ 
૧૮૩ 


૧૬૮૪ 


। દાળ મદ્રાસી... ક 

| ,,) મસુરની મસાલાની 

તથા મોળી ... 

,, વાલની મસાલાની 

તથા મોળી ... 

 ,, સાવ જતની 
જ્વાદીસ્ટ 


|દીત2 સ્મ્યવા ખેકફાસ્ટ 
શૈલ... ...* **૦ 
દુધ %કેમ કકડાવવુ 
[૬ુધનતા પફ ... ... 
|૬ુધ પઉવા ડ&રમાસુ 
,## »# સ્ાધારેણુ ... 
' ડુબપાક ડર ઉડ 
,, ૨ જો... ... 
,, જમ,જલી, ક્રીમ 
ન્મધવા કટ પા- 
શૈુરાનાં માષયી 
ભરવાની શ૨ત. 
,, ન'ળાયેગનાં ૬ુધને।. 
,, સેહેલે! ,., 
દુધમાં ખાન્ન સીંગર. 
7 થઉતી શેોટલી 
(રાંધેલા દરન). 
» ચોખાની રેટલી 
પાઉં ... ... 
| ,, ચુતર્ફેઆ્ી ... 
દૌદાલ (મશો॥ની મીઠાઇ) 
ટ્રાધીનો ડુ'મ્ખેો ક 
, #,» રજો 
ધ 
વપોાયલા એઢલે ભીના 
મ્‌ાપ્યાનો ગ્યાટો ૨... 


! હ 


રડે 


સફે, 
૧૮૫ 


૧૮ 
૫૮% 
ધપ 


તં 
૮૯ 
૧૯૦ 
૬હ૯્ર્‌ 
૬૯૩ 
%ઇ્ડુ 
૬૯૪ 


જત્પ 
૧૯૫ 
કહ્ય 
૬૯૨ 


૬૬% 
૧૯બ્ક 
૧૯૭ 
જલ 
જહ 
૬૯૮ 
૬ સ્ટ 


જે૪ 


ત. 


ન્યુ ઢ*્‌ટીવ ડીક 
નાન .., ... ,.% 
નાતપ્પટા8 ... ... 
તાળીયેરનુ” તેલ ... 

ક 12 રજુ. 
નીમકનુ લજન 
નીમકને ઉપ્યોગ મ 

કર 


1 ક છાટ ઇહ 


નોાઇયે। ... 


પ્‌, 


પઉવા નાળાયેર્‌ સાયે... 
- ર વજેળા 
૫૦: કે[દ$ 
,, ડગેસ ... 
મૂબ્ટાના ગાંઠીયા 

જ કા 
પઝેટાની સળ])., 
ષટેટાને! મ્યાટ।,. 

##_ ૧૨, 
પટેટાનાં વૈક પ 
પમ્ટા ભ્રુન લા.. 
## ચૅરડ 

પટેઢા3,., 

ક» સ્વાઈણ 
પૃતરલ ... 

#» ૧ ૪7 .., 
7# ફઝ ૬7 .,. 
પતીર કોમનું” .., મ 
, છ્રાસનુ .., .,. 
» ડધનાં .., 

ન ,# જે #'.,, 
,#» નેલાઇનું સુ૩તી,., 


ટ 


સાંકળાયુ. 
સર્ફ. 
પની૩ મલાપનું સુરતી | રજી 
,» ,,સેહેલુ*, 
૭૦1 [૫& .,, .,.. .. 
5૦1 [.,, ર. .,., ... 
૭૦? [., ખીમાં પગ્ટાન. 
ર જમ;માવે; મ્મંધવ 
૩૦૪ મુરબ્ખાતાં 
સિ 7/7 પટેટાનાં પહલા 
' પેસ્ટ,., .., .. 
૭૦૪ ' ૧મદ ગ્યયવા 
૭૦૫ લંમન સજ 
કેકને!,., .. 
,, ગ્એેટલે ક્રસ2 
૭૦૧ આકઇસમાં 
૭૦ ખૃનાવેલે।... 
૭૦૭ | ,, ,, એટલેક્રસ્ટબેમે। 
૭૦૭ ચગ્બી માપ્યણુને।* 
૭૦૭ ખતાવેલે। .. 
૭૦/ | ,,/ ,, કસ્ટના પૈઠીસને 
૭૨૨ 1 ,, ,, ચીજ કેકને(.. 
૭/9 1,, ,, ઢાટનો,.. ... 
૭૨ [,, , ટાટ લંત્સને 
૭1૨ ' :; પાધના 
૭રરુ ?#, , ,, સમ્સ 
માછલીનાં, ી 
૫૭૨૬૪ પરેડ તળેલા તથા 
૭૫ ' ભુજલા દહીંના. 
૭૪૫ ; ,, તળેલા તાડીના .. 
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વીવીધ વાંની: 


અકુરી ઇંડાની. 

છોલીને જદો મુકે કાપેલા કૉદા ઉપસેલા ભરેલા નાન; 
ચમગઞા (૬દેજટસ્પુન ) ર, છેલીને “નદા ભુકા જેવા કાપેલા મનટેટા 
ઉપસેલો! ભરેલો નાને મયચે। ૨ થી જ્ઞા, કોથમી૩2 ઝુડી ૨ નાં પાદડાં 
તથા મોટાં લીલાં મરષા ૧થી ૨ ભેઉ ધોઇને ખારીક કાપેલું, દલેલાં 
મરી સપાટ ભરેલી ચમચી બ, નીમક સપાટ ભરેલી ચ્રમસી ?, 
સુકા ખુમલા ? ના કાટા ક્રાઢીને બારીક ડુપેલો રેસો, ધી નવઢાંક, 
ડા ૩ 

ત્મડધાં ઘીમાં પહેલે નાની કઢાઈમાં કાદાને #કો લાલ તળીને 
કહી લઈ પરેટાને સફેદ પાયા તળીનં તે કાહી લીંધા પછી 
કોથમીર મરચાને જરા તળીને કાઢી લઇ ખબ્ૃમલાના રેસાને ડાજે 
નહી તેમ કકર્‌। તળી કાઢવો. ત્યારખાદ ઇડાંને ભાંજ ખાક 
રહેલાં ધી સાથે સારીકાની દોહવીને મેળવી એમા ખધોા તળેલો 
સામાન તથા નીમક મેળવી કઢા્માં નાપ્પી ચુલે ધીમી સ્‍્માંચે ચમમાથી 
ચારવ્યા કરવુ અને તકૂરી જરા કઠણ જેવી થાયને ઉતારીને 
કરવી. કેરીના દાહડા હોય તે! કાચી કેરીને છેલી તેના 
ધણુ।ન ઝીણા કટકા કાપી તે ઉપસેલી ભરેલી મે ચમચી લેવી અને 
કાંદા પટેટા તળીયા પછી એને ઘીમાં સ્મધેકપરી તળી કાઢવી. 
અમથી સાદી સમજુરી ખનાવવી હોય તો ઊપર લખ્યા જેટલે કાપેલ 
કદા તેવો તમને એેમાં લખ્યા કરતાં ધ) અડધું જ લઈ તેમાં 
કાંદાને રીકો લાલ તળી તદન ઠંડું યાયને તણું ચમટી ભરી 
નીમક સાથે ત્રણુ ધડાંને ખાવાના કાંટાથી સારીકાની દોહવીને 
કાંદામાં મેળવી ઉપર મુજખ સારવવાં. એમ] ખીન્ે કાંઇ સામાન 
ધઘેવો। નણી, 


નૈ વીવીધ વાની. 
અદુરી ડૅબેજ, કાલી ફ્લાવર અથવા નોલકોલની. 


છડાં કૉલીફ્લાવર, કૅબેન અથવા નોલકોલ પર છાપેલાં છે 
તૈમાં લખ્યા મુજ્ખનેો ખધે. સામાન લઈ એ વણુમાંયા ગધ તે 
ગેમેક ત?કારી પકાવી છે ૪#ડાંને ભાજછ ખાવાના કાંટાયી પુ દોહવા 
જે રધેતી તગ્કારીમાં એેળીને ધીમ ખળતે ખા?! કઠણ થાય ને 
ઉતાન્વુ. 

ગ્મપુરી ગોસ્ત ઇદની. 

સોજા” તકી કુમળા નગ્નાં મોસ્તની ચણા જેટલી કાપેલી બેાઠી 
રતલ વા, છોલીને ખારીજ્ ભુકા જેવા કાપેલા કાંદા રતલ ૦1, સડેદ 
પાંછતા કડણુ પોપડા કાપી કાઢીને પછી ગરના પાસા જેટલા ચારસ 
કાપેલા કટકા તાળા પ૫, આદુ તોળો ન તધા લસણ વાલ પ (બેગ્ખાની 
ભા?) ખેઉ છે।લીને છુ દેલુ|, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં 
મ૩્થાં ર તથા છુદનાનાં પાદડાં (પ એ ત્રણુઇ ખારીક કાપેલું, ખાતીક 
કપૅલી સેલની, પાર્સ્લી તથા નીમક દરક ડપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, 
વેલાતી સોસ નાનો ચમચો! ?, મસાલો ગમમ કાપેલી ચમચી ૧, 
ખાડ્‌થાં ઇડાં ર ના ઝીણા કાપેલા કટકા, ધી ખપ મુજખ. 


કઢાઈમાં દોહેક પાશેર જેટલું ધી કકડાવી તેમાં પાંઉના કટકાને 
ફીકા લાલ પણુ ક્કરા તળીને આંધઃની ગમચથી કાઢી લઇ ધીમાં 
%દ્રાંને તળી માહે સઆદ૬ લસણ વઘાતી બેો।ઠાને ધોઇને સય ૬ તે ભેળી 
ખે પાશેર પાણી રૈડી તીમક નાખી ઢાં7ને ૪#ગારૈ 2ાપ્યી શ્યડધ્ું પાણી 
બળેને ઉ'ઘાડી ખધે કાપેશે સામાન મેળવીને પાછ ઢાંકવું “ને પાણી 
અછી જાય તો થૉંડથણુ ૫2 મ્માપી તેમાં ૨5૦ કરી એોઠી તદન ગરી 
તતતીને ઘીપર ભ્યાવે ને (તારી ગરમ મસાલો તથા સોસ ભેળી છડાતા 
ટકા નાંપ્ખી તે ભામે નહી તેમ સ'ભાળધથી મેળવીને કાઢીયા પછી 
૬૫2 તળેલા પાંઉના કટકાને પાંથરીતે સુકવા. મીઠાસ પસદ૬ હેય 
તે! બેઠી ચરે પછી તમા સપાટ ભરે॥ ચક ગમચી ખાડ બેળીવી. 
પાઉના તળેલા કટકાને ખદલે પાંચ તેો। 01 વઉંતા આમથાને ખાંષી 
તેને ત્રસ પતળો વગી તેના મ્યાસરેં પોણી ઇચ જેટલા ચોરસ 
કટકા કાપી તેના સામસાંમી બે।ર્ડરના બે છેડાને પાણીથી જર્‌ા 


વીવીય વાંની. 


દક” 


વળગકર્વી ખાષીને। ભાગ પ્ખુશ્લોજ રાખી પાંનનાં ખીડાંતા મ્માકારેનુ 
%ઞ ધ્રી કકડાવી તમાં કકમ તળીને ખોડી ગંવીને કાઢયાં પછી 
પાંઉને ખદ્લે એ મુકવા. 


* સ્અકુરી દાળનો (કોળા દ'ળ), 


નવી તુવમ્તી દાળ ઢીપષરી ૨, કાંદા તયા ધી દશેક 32 ૨, 
તા'*ન' ઇડા ૮, સીચેો।ામ કાલેલી મ્યામલી*ર? ૦1, કોથમી? ઝુડી ૪ નાં 
પાદ તથા મોટા લીલા મમ્માં પ બેઉ ધોઇને ખારક કાપેલું, 
ગ્યાદ્‌ તોળા ૨, નીમક તોળોા ના, લમણ તોળોા બા, દલેલી હળદ 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨. 


ગ્વ૬ લસણુને છેલીને છુંદનુ'. કાંદાને છોલીને બારીક ભુકા 
જેવા કાપવા, આમલીને પોણા પાણેર ઠડાં પાણી સાથે કોડીનાં 
વાસણુમાં સક ક્લાક ભીંજવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહરૂં કાઢી 
લઇ છુછેા ફેકી દેવો. દાઈને ચુ'દીને દ ડૉ પાણીથી સોજી ધોઈ 
તેમાં હદ, નીમક તથા સ્મેક શેમ પાણી રેડી જીને ધીમે 
બળતે મલ! ચરે અત પાગી સકાય ને વતારી કમ્છીધી બમબર 
ધુ ડીને એકમ્સ કરવી. કાદાને કહઢાઇમાં બદામી 2'ગને તળી માંડે 
સ્વાદુ લસણુ વધાર કાથમી? મગ્યાં મેળવીને પછી એ તયા 
ખઆકીનોા। બધે સામાત દાળની તપેલીમાં ભેળી પોણુ। ૨૨ $'ડ' પા'ગી 
મેળવી એક નેશ સાધને ₹'ગારે ૯ ધાર રાખી દાળ સકી વવરી 
થાય ત્યાં સુધી વારવાર ચમગ ફેરવ્યા કમ્વી. વધારે સારી રાળ 
કરવી હાય તો. અડધા શર ઘી તથા ઇડા ખે વધારે લેવુ. ગે ૬ાળ 
સાર લામે છે. તપૅતી તદન કલઇથયી ભરેલી લેવી. 


અકરી પટેટાની, 
છેતેલા પટેટાના મોસ ખી મણા જેટલા કાપેલા કટકા તથા 
કેલીને ભુ । જવા ક પેલા કાં ૬2૨8 રતલ ભા, ધથી તોળા પ, 
કેોધનીર ઝંશી ૩ નાં પાદડા તથા મોરા લીલા મમ્સાં ૨ર થી ૩ બેઉ 
વાધ્ને ખારીક કાપેલું, ખાદ તોળોા બ તથા લમણ વાલ પ બેઉ 
છે,લીને છુંદેબુ?, તીવક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ₹ ઇંડા ૩. 


કાંદાને ઘ|માં તળી માહે અરુ લસણુ વષારી માણે ખાકીના 
સામાન ભેળી એક પારીર પાણી રડી ઢાંકીતે ઇગારે ચેરરી છડાંને 


ત ઉ વાંવીધ ભાંતો 


ભાઈ? ખાવાના કાંટાથી સે!3કાની દાહુવીને છેલ્લે એ મેળવવાં 
મ્મ્ને રુ યાયને ઉતાનવુ', 


અકુરી ખાફેલાં છાની. 


૪ ઇડાંને કઠણુ ખાંરી છોલીને તેની સાડી ત્રલુ ત્રણ કાત- 
શગ કાપેલી, કાંદાને છોલી ખારીક ભુકા જેવા કાપેલા તયા 
પ્ટેટાને છેલી સળો કાપીને પછી તેના ઝીણા કાપેલા કટકા દરેક 
શેર ૦1, કોથમીર ઝુડી ર નાં પાદડાં તથા મોટાં લીલા મગ્યાં ૨ 
થી ૨ ધોઇને બેઉ બારીક કાપેલુ, વેલાતી સાસ સથવા અટ'ગી 
ઉપસેલો! ભરેલો નાનો ચમચો ( દનટસ્પુન ) ૨, તીમક સપાટ ભરેલી 
ચમચી ૨, જુદનાનાં પાદડા 9૦ ધોાધ્ને બારીક કાપેલાં, ઘ) તાળા પ, 

કલળ ભરેલી તપેલીમાં ધને કેક્ડાવી તેમાં પટેટા તથા કાદ 
ના"ખમી પરેઢા નરમ થાય ત્યાં સુધી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરીને તળો 
માહે કોયમીર, મરમાં તથા જુદનેો લાલ કરી નીમક તથા ચટણી 
-્રથવા સાસ ભેળાં ૪ડાં ભામે નહી તેમ સભાળષી માહે મેળવા 
ઢાકણુ ઢાંકી તેની ઉપર વધારે અને હેઠે થોડા ઇ ગાર રબી પદર 
વીસ મીનીટ પછી ઉતાગવું. કેરીની મોસમ હોય તો સાસ યા 
ચટશીને ખદલે સેજ પાકર પગ અહદેલી મધ્યમ કદની એક કેરીને 
છેલી તેના ગરના ઝણુ। કટકા કાપી કોથમીર મરમાં સાથે તેને 
પણુ લાલ કરવી, ખાએ અકુ1ી સારી લામે છે. 


અકુરી લીલાં લસણની. 


છોલીને ખાશક ભુકા જેવા કાપેલા કાંદા તથા થીં દરેક તોળા 
પ, ખારીક કાપેલું લીલું લસણુ તાળા ર1, મ્માદુ વાલ પ (મે 
આની ભાર) છેલીનૅ છુ'દેલુ', તામક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
કોથમીર જડી ૨ નાં પાદડાં તથા વચલુ' લીલું મગ્ચું' ૧ બેઉ 
ધોધને બારીક કાપેલુ', ૪ડાં ૨, 

કાદાને ધીમાં ખદામી ₹ગનો તળી માહે આદુ વધાળીને બેઉ 
કાઢી લઇને લસણુ તાખવુ સ્યને તે તળાવા આવેને કોથમીર મરચાં 
ભેળી ને જરા તળાયને ઉતારવુ' ગ્યને ઇડાને ભાંજ અમ'૬૨ નીમક 
નાપખ્પી ખાવાનાં કાટાથી સાગરીકાની રોહવી એમાં ખધા તળેલા 
સામાન મેળવી ચુલે મુકી યારવીને કડણુ થાયને ઉતારવું. ચગે 


વોવોધ વાંની. પ 


છુરી ધણી મળ#ની લાગે છે. લસણુનાં કુમળાં પાદડાં લેવાં, 
“દ લેવાં નહી. 
ી અકુરી વે'ગણાની. 

ક?ેદા, ધ તયા ખાયાં વમરેનાં કુમળાં પતળા વે'ગણુાને છે।લી 
તેની વકરે જેવી પતળ/| કાતરીગખો કરીને પછી તેના સ્મડધી ઈચ 
કાપેલા કટકા દરૈક શર ના, આદુ તોળો ૦1 તથા લસણુ તોળોા ૦1 
ખેઉ છાલીને ધાયુ'જ બારીક ભુકા જેવું કાપેલ, નીમક રાપાક 
ભરેલી ચમચી ૨, કાથમીમઃ ઝુર્ડા ૩ નાં પાદડાં તથા મોટા લીલા 
મરચાં ર બેઉ ધેોપને ખારીક કાપેલું, છેોલેલા કાચી કેરીના કટકા 
ગથવા ચીચોરા કાઢેલી આમલીનો કટકા ગે બેમાંતનું જે તે એક 
તાળા ૬, તાળ ઇ'ડા પ 


કાંદાને છેલી બારીક ભુકા જેવા કાપી કલાઈ ભવેલી તપે- 
લીમાં ધીમાં તાખી ઢાંકણું ઢ૪ી “ગાર ઝુળી અવારનવાર ઉ'ધાડી 
પમગ ફેમ્વવી પણુ કાદો લાલ થવા દેવે નહી પણુ તેતુ ખધુ 
પાણી બળવાને કારા પોચો યાય નૅ ઇ'ડાને જીદાં રખી બાકીનો 
ખીન્તે બધા સામાન કાંદામાં ભેળી પાછું લઊૉંકીને અવારનવ્‌ાગ 
ઉ*બાડી ચમચય કરવી અને વે'ગણાં બરાબર પોચા તળાય અને ધ] 
છુટુ' પડે ને કેરી નાખેલી હેય તો તે અ'૬2 ગહેવા દેવી પણુ 
શ[મલી હોય તો તે કાઢી તાખી ઉતારીને બરાબર ચમેકર્સ કરી 
દ'ડુ' થવા શમાવેને ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી સારીકાની દોહુવી 
તે ભેળાંને પાછુ' ચુલે મુકી ચારવ્યાં કરવુ' ગ્મને કઠડણુ થાય ને 
ઉતારવુ' ગમે ચ(52ી સારી લાગે છે. 


અસાર આદા મુળોનુ. 


થોડી આદ મુલીની પતળી કાતગરીગોધ કાપી યોડાં નીમકમાં 
ગ્માઠ કલાક રાખ્યાં પછી સૌજ જલદ સરકાને ગરમ ક ય'ડો 
પાડી મ્માદા મુળી ડુબે તેટલે! પુરતા રૈડી અરણીની ઉષ્‌2 હાંકણુ 
ઢાંકી તેની ઉપર કપડું બાંધવું ગ્નને અચાર ચરેને વાપરવાં. 


અચાર કડાનુ, 


ખાફેલાં તાન્ન' ઇડાં (૮, સોજો ન્લદ સરકો ખાટલી બગા, 
લસણને! કડો ૨, ત્માદુ તોળો ૨; ચીતીકખાલા તોજો ૨. 


હુ લોવોધ વાના. 


અખાદુને છોલી પતળી કાતરીગા કાપવી, [લસણુને છોલવું, 
ઇડાંને પ્પલવાં, સ્પડધા સરકામાં બધો સામાન નાપ્યા કલઇ ભરેલા 
વાસણુમાં સુલે મુકી માહેથા સાહેોડમ નીકળે ન બારીનક સઃ“ 
રેડી એક જોરા સવે ને ઈઠાંને પોદળા માઢાંની ખરગીમાં શોઠવીન 
ઉભાં મુકી તેતી ઉપર એ ગરમ સરકા રેડી ડડ પડ નભ 'ઘઇતુ. 


ન્મચાર ઉતાફરનું, 


સે।કન' મોટાં ઉતાફ શ૩ ૨, સે159 ખાડ શે? 1૧1, સુકા મક્યા 
તોળા ૩, સોજે જલદ સરકે! ખાટલી ૨1. 


મે તોળા મરમાંને નૃછીને જઃ સરકામાં સાશ્ત પાતા | પર 
આરીક પીસ્વાં. ૨નાફમાં રૈતી હોય છે માટે તેને માનન ધોઇ તહા 
ઇે।રડાં કરીને તડકે મુ? બરાખર સકા કરીન પછી પપાવાના *1ટા 
વડે છુટા છુટા સાખા રેવા. પછી સગ્કાયાં ખાડ પીગળા॥ કવ 
ભરેલી તપેલીમાં ગાળી તેમાંથી થોડો સરકો કપમાં કાઢીન તેમા 
મરયાંને ખબરાખરે મેળતવીન પછી ખધા સરકામાં ભેળી સ્મ દર ઉના 
તથા આખા મર્યાં તાખી ધીઅધ ખળતે ચુલ ઉતાડુ તોડવું ગમન 
સરકો પાંંતે ઉતાક જુળે ન ઉતારી :/' પડે ન અરળખીમા ભરી 
યપટ ચ ઢાંકી ઉપર કપડું બાંધવુ. 


અચાર અખારાનુ, 


કુમળા મોટા સય બારા ૨૫, સોજા સુકો મર્યા તવટાંક, દેલી 
સૈ।છી 21૪ તથા હળદ દરેક ઉપસેલી ભરેલી ઞમચી ૨, ૪ર” 
સપાટ ભરેલી સમચી ૩, મેથીના દાણા સપાટ ભરતો ચમચી 
સોજી મીડ તેલ ભરેલું પારી? બા, સાત્ત ન્સ્‍લદ સરકા પાશેર 
૦11, નીમક ખપ મસુન્બ. 

અખાટાને ધોધને તેની ઉપર છરીવી “કટા છુટા ઉભા ગામ 
કાપ સુક્વા, અન ખે અળારા 'બ તે ઉપરાં? 2/21 વધારે પાણી 
લઇ તેમાં ઉપસેલો ભરેલો નાના ગક ચમચા ભરીન નીમક નાપખ્મી 
તેમાં અ'બારાતે બારીતે માહ્યી કાઢી લઇ ડ'ડા થવા દેવા. પદ 
એક ગમવી મીકાં તેલના ખંધા મસાલાને બારીક પસી તેમાં 
ઉપસેલી ભરેલી સ્‍્મેક ચમચી નીમક ભળાને બાકી રણેલાં તેલમાં 
ગમે મસાળાને તળા ઠડા ઘાયન તેમાં સરકે મળવી માછ ખાર 


વીવીધ જાની. ક 


"'"રમે!ટૃવા સ્મને ખરણીમાં ભ0 ચપટ ઢૉકી ઉપર કપ્હુ' આંધવું, 
ગમે તે! મસાલા કાંઈ લેવો નહી અને પાણી: અચષ્ારની કાની 
મ્પખારીનાં કચાર ભરવાં. અ 1રાનો ટેસ્ટ અચારેમાં કાચી કેરીના 
જવા લામે છે અને ચ્યમદાવારી બોરના જેટલા માટા ચ્યને તેવાનટ 
લીશ્વા રગના હોય છે. ક્ય ખારા કૃત્ળાજ લેવા કાંકે તેવા નહી 
ઉગે તો માટા ઠરીયા અને છાલજ નીકળશે. 

અચાર કૅખેજનુ. 


કઝબૅજની ઉપરના નશ પાદડા તયા ડડ! કોપી કરન પછી 
માળી હોય તો છ અને નાતી હેય તે] ઉભા ચાર ફાોડયા કાપીને 
પછી લાખી ખારીક કાપીને તે રતલ ૪, નીમક તો ળેલું શેર ગમા, 
જુક્વેલા લવગ્યાં મરચાં ચ્યથવા સૂકાં ગેો!ાવાતાં મરચાં જેર બા, 
ભામ્મ કાળા મરી, એલચી, લવગ તથા તજ દરેક તોળો ?, 
સેો।!ન્ત લદ સરકા ખપ સુખ. 


કેખેજન નીયક સાથે ભેળ સાજી ટોપવીમાં ભરી ઉપ? ધાયલાં 
કળનાં પાદડાં મેલીને તેમા ભેસ્તી 2કા'ની યા કલ ભરેલુ રાંકણુ 
યટું ઝુરી તેતી ઉપર વન્ઝ્ત મેલી ચોવીસ કલાક પછી કાઢી પુરતા 
તડકામાં બણુથી સાડાતરણુ દીવસ સુકવવી, પછી એ કેબે?# ડુકતાં 
મૃણુ ઉપર આવે તેટ 1 સરકાત કલઈ ભયેલા તપેલીમાં રેડી ગરમ 
મસાતે તથા મરમાં નાખષપી ચુ મુકવો સને કકરે1 પડવા માડેને 
ઉતારી ઠડો યાવ ને કૅબે% સાથે એ “પું બરણીમાં ભગીં બે 
દીવસ પછી તપાસી સરકા સેસઈ ગયો હેપય તો ખાને રેડી 
ગ્મવારેનવાર જ્મેમજ તપાસી તળે ઉપર કરી ધટે તો] ગાન્તે સરકે 
રેડી ચગાર ચરેને વાપરવા. 


અચાર કૅબેજનુ' મીઠુ. 


ઉપર્‌ ત્મમારે કેબેજનાંમાં લખ્યા મુખની ડૅબેનટ લપ તેતા 
કરતાં ધણી બાક રૈસા નવા ચમારડી કાપોને તે ચાર ગતલ લઇ 
તેમાં ઉપર્‌ લખ્યા જેટલુંજ નીમક ભેળી તેમન રાખ્યા પકી તણુ 
દીવસ પુરતાં તડકાંમાં સુક્વગા, ૫પ-# ખે ખાટ] સોવ્ન નલદ 
સરકામાં સોને નર્મ મોળ રોઢ શે? પીગળાવી તદનન કલપ 
ભરેલી તપૅલીમાં #'જરા કપડાથી ગાળવો અને સુકો ત્રેપારાં 


ટ વીવીધ વાનો. 


ગ્મથવા સાધાઃણ સુકાં લાલ મરમાં બે તોળાને જરા સરકામાં 
ખારીક પીસી તપેલીમાંના ત્રોળે સાયના સરકામાં સળવી માહે સોજી 
એક શૈર્‌ ખાંડ પીગળાવી એલચી, લવ'ગ તથા તજના કટકા ૬રક 
દોઢ તાળે। તથા સુકવેલી કૅખૅજ નાખી મધ્યમ ખળતે ઉઘાડ મુકી 
ભવારેનવા? કલઈ ભરેલી ચમય હેડે સુધી ફે?વત્રી અને ગ્યડધે! 
સરકો ખળે ઢાર્‌ે ઘણાં ઝીણાં સુકાં લાલ બોરના જેટલાં” ડુમકાં 
અમાર સુકાં મરચાં આવે છે જેને બોર મરમાં કહે છે તેવાં 
ડાખલી સાથેજ ચાર્‌ તોળ મર્યા લઈ સરકથી બોને માંડે 
તે નાખવાં “ને જરા શીરા સાથતા હાય ચારેન્ઝ ઉતારવાં, સુકા 
કરેવાં નણી, કારણુ માંહે શીરે। હશે તો ત્યાર ગગશે ઠડા થાય 
ને ખરણીમા ભત્રીને ચપટ ઢૉંકવુ. પણુ સ્મવારતવાર તળે ઉપર કરવાં 
તમને તરેને વાપરવાં. અમે મ્મયારે મજહનાં લામે છે, 


સમચાર ડેરીના મૃરખ્ખાના. 


કેરીના મુરખ્ખાના શીરા વગરના અમથા કટકા રતલ ૨ 
સોને ગોળ ગેર બા1, ભેળ વગરની દલેલી રાઈ નવરા ગોવાનાં 
મુકાં લાલ મરચાં તોળા ૨1, નીમક તોળા ૨, ચ્માખ્યું ડર, 
પ્રાણા તધા લસણુ ૬દરૈક તોળાો શ, સ્માખવા કાળા મગી, લવગ, 
સ્પ્લચીના દાણા તથા તજ ૨રૅક તોળા ના!, ધણુ સાજે જલદ 
સરકો પાઇટ ૨. 


સમાગમ વીવીધવાનીમાં મુર્ખ્બો કાચી કેરીનો ચીર ગભ્મથવા 
ફાડથાંનો છાપેલો છે તેમાં કેરીના નકઝી ગરનાં ફાડમાંનો છે તે 
મુજખ કેરીનાં કાડયાં કાપયા પછી તે એકેક ફાડયાના આડા 
અબે કટકા કાપવા પણુ તેમાં લખેલા હીસાબે રોઢ શેર ખાંડ 
લેત્રી નડી પણુ એ એક રર કટકા એડ શેરને હીસાબએે સોજી 
મોરીસ્યલ ખાંડ લેવી નમને તેમાંજ લખેલી શતે એ કડકાના 
સુર્“્બો બનાવ્યા પછી શ્ીરામાંથી શ્મમથાજ ખધા કટકા કાહી 
લઇને તોળીને ઉપલે હીસાખે એક રતલ લેવા, લસણુને છોલી 
પીતળની સેપ્છુ "ખળમાં ખોખર કરવું, મળીને સેહેજ ખોખરા 
કરવાં, એલચીના દાષ્ય”1ું, તજ, લવગ, $3ઝર્‌' તવા ધાણાને જુદુ 
“કુદુ' જદું છુદવું. ગોઈનો ભુકો કી ગ્દરનો કચરો કાઢી 
સાજે કરવા. મરેચાંનાં ડીચયકાં કાઢી નુછી સજળ કરી કોડીનાં 


વીવીધ નાંની. લ 


વાસણૂમાં “૪૨1 સરકામાં ભીનવી રાખ્યા પછી સાફ પાતા ઉપર 
ખારીક પીસ્વાં. પછી ખાછી રહેલા ખધા સરકાને કલઈ ભરેલી 
સો।૬ તપેલીમાં ગાળીને ચુલે ઉાડું મુકી કકરો પડવા માડૅ કે 
તુત ઉતારી તદન &'ડો યાય ને રાઈમાં જરા નામીને પ્યુખ તરેહ 
ચઢાવ્યાં પછી માંહે મ્રાળ તથા નીમક મેળવી ખીને જરા સરકા 
રેડીને મરસાં તથા 'વીને બધો મસાલો ખગાખબર ભેળ|યા ખાદ 
ખાજી રહેતા સગકોા મેળવીને પછી મુરખ્ખાના કટકા ભેળી ખર- 
ણીમાં ભરી ઢાંકણ રાંકી ઉપર કપડુ બાંધવુ, અવારનવાર ખે ચાર 
દાહડાન અરે મુરખ્બો ભામે નહી તેમ તળો ઉપર કરવુ, પદર 
વીસ દીવસ પછી ગ્મચાર વાપરવા. 'જુના કેરીના મુરખ્ખો ખાધમમાં 
ગ્યાવતો નહી હાય તો ઉપલીજ શીંતે તેના પણ્‌ સમયસાર અતાવવાં, 


અચાર કુાલોફલાવરનુ, 


છરી વડે નહી પણ હાથથી બધાં જુલ ડાખળી સાથેન 
છટા પાડેલાં કોલીફ્લાવરતા છુલ રતલ ૦1!1, છોલેલાં ન્આાદુની ષતળી 
કાપેલા કપતિરીએ। તથા નીમક ૬રેક તોળા પ, લવગ તોળા ૨॥, 
માખાં કાળાં મળી તોળા ર1, નનવત્રી નનયફળ 1 ની, સોજો ધણે। 
“લદ સરકા ખાટલી ર? 


ઉપર ત્મમાર્‌ કેબેજનાંમાં લખ્યા મુજખે નીમક સાથે ઝૅલી- 
ફલાવરનાં જ૬લને બાર ક્લાક રાખ્યા પછી કાહીને ખરધીમાં ભરવી 
ગ્મને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં સરકામાં બધા મસાલો નાખી ન્ેરા 
અવવા માંડે કે તુર્ત ઉતર પાડી ઠડો પડે ને ખરણીમાં કૉલી- 
ફ્લાવર ઉપ? બધે સરકા રેડી મસાલો પણ નાખ્વો. શ્રચાર 
ર”ગીન કરવાં હોય તો બેક નાના ખીટરૂટને છોલી તેના કટકા 
કપા સરકો ગરમ કરતી વેળા અ ૬ર એ કટકા નાખ્વા અને 
માહે ખરાબર રગ આવે ને કટકા કાહી નાખ્વા, કૅબેન નાં અય।- 
રમાં લખ્યા મુજબ કાપેલી પોણુ। રતલ ક'ેનજનાં ગમે તો કોલી- 
ફલાવરની કાતી અચાર ભરવા. 


અચાર કોલોફ્લાવરનું ૨ જું, 


અક માડી કોલીડ્લાવરનાં ખધાં જુલ પહેલાં કાલીડ્લાવરનાં 
મ્ધપાર્માં લખ્યા મુજખ હાય વડે ડાંપપળી સાથે છુટા પડેલા 


૨૩ વીવાધ વાની. 


લેવા, સો ખાંડ શૈર ના, છેલેલાં સઆદુની બારીક કાપેલી સ્લાઇસ 
નવટાંક, છોલેલું લસણ કસ ૨, સૂકાં મરચાં તથા નીમક* દરેક 
તાળા ૩, સુરેપખાર તોળા ૨, ધણુ! જલદ સરકા ખાટલી ?.ક 
મમ્યાંને નુછી જર! સરકા સાથે કોડીનાં વાસણુમાં ધાડ 
વખત ભીનવી રાખ્યા પછી સુકા પાતા ઉપર ખારીક પાસ્વાં. *માડીન! 
સોજા વાસણુમાં નીમક તથા સુરાખાર સાથે જોલીફ્લાવરનાં જુલન 
ચોવીસ કલાક યખ્યા પ્છ્ી કાઢીને બેથી વણુ દીવસ તડકાંમાં 
સુક્વવી. પછી સમ્કામા ખાંડ પૉગળાવી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમ। 
ગાળી ચુલે ઉ'ધાડું' મુકી કકરે। પડવા માંડે કે તુત ઉતારી કડો 
પડે ને તેમાં ખધે। સામાન બરાખર ભળી ખરણીમાં ભરી ચપટ 
ઢાંકણું યકી ઉપર કપરું ખાંધવું, બરણીને શ્યવારેનવાર તડકે મુષવી, 


અચાર કાંદાનુ . 


સર્ડ્દ ઝાણા કાંદા રતલ ૬, મ્માદુ તથા લીલાં મરચાં દરક 
શેર બ, નીમક તોળા ૨, જવ*ત્રી ? «યફળની, સોત્તે નલદ 
સરકે ખપ મુજ્ખ. ક 

કાંદાને છાલી બચાર કૅબેજ્નાંમાં લખેલી ડીતે નીમક સાથે 
ટોપલીમાં બારે ક્લાક દાખી રાપ્યા બાદ કાઢવા આને અખાદુને 
છોલી તેની પષતળી કાતરીખા કાપ ખધા સામાતને પેોહાળાં 
મોઢાની ખાટલીશઓમાં ભઃવો ગને એ ડુભતાં સેન્ટ ઉપર શ્માવ 
તેટલા સરકાને કલઇ ભચેલી તપેલીમાં ચુલે ઉધડો મેલી કકર। 
પડવા માંડે તેવો ઉતારી પાડવો! ખને ઠડો પડે ને ખાટલીઓ માં 
3ડી ચપટ બય મારીને ખધ કરવી. 


અચાર કાદાનું ર જી, 


ઝીણુ। સફેદ કાંદા રતલ ૨, તખઆખાં કાળાં મરી તાળા ૨॥) 
નીમક તોળા ર, આખી રાઇ તથા ધાણા દરેક ઉપસેલી ભરેલી 
સમચી ?, સોને જલદ સરકા "પપ મુજખ. 


કાંદાનાં ડીચકાં ચખીને છેલ ખંધા સામાત ડુબે તેટલા 
સરકાને ઉંપર્‌ કાંદાના પહેલાં અચારેમાં લખ્યા મુજબ કકરે। પાડી 
ડો થાય ને તેમાંજ લખેલી રીતે બાટલીએ્યોમાં ભરી ખુચ મારીને 


વાૉવાંધ વાના. રૃ 


ચાર? દવસ તડક મુકવું. સગકા સાોસઈ કય તો ગજ ગીતે ગરમ 
કડાન ઈડા વયશો માહે ભાત રેડલા. 

ક 

ગમચાર ગાજર: . 

છ 

ર11 અ્‌૦। પાગ ઘુમળા ગાઝ#ઃના ઝળી તવ :, જત 
સરકા બાટલી રા, સાજે ગાળ શેગ સ નોમભક -તત ૦॥, 
ભળ વંગમ્ની દણેહ રઇ ગલ બજા, લસ'' તરા ગક મરચા 
૬-5 તાળા પ૫, ચુલ જીરૂ તવ! ઠ#&ળરન1 ગાંડા ૬ ક 
તાળા ર1. 


ગાઝન છગેથી નમાષખતીન છાલ કરયા પછી હેડેનો બાગ 
”૪2।1 કાપા કલાને ૦) ઇંગ જદી કન બ છગ લાણી અધી 
નળા કાપીન પછી એ સળી સાત :૭1વ પવી અને બરણીમાં 
નીતક સાવધ ભળીને ચાડીસ કલાક ગ્યા ખદ અ દોતમ તડકે 
2; વડુ. સરકામાં સ્નાખા સાત મઃગસા નાખ) ક્લઇઇ ભરતા તયે” 
લ।કાં સૂન ઉંડું ગુક્ડુ અન કકરો! પડવા માર્ડ તેવું ઉતારી 
પાડા તલત ઠડો થવા દેડુ તસણુન છેલ જરા તથા મરચથા 
સાથ રો1ન્ન પાતા ઉપર સેન સરકા સાથે #રા જદ પાંચ્રું 
હુળઉરને ખાગીક પાસ્તી. રાઇન ૦૮? સરકામાં ખુબ ચઢાવવી. 
માળના નુકો કરી ખાજી ગહેલા બધા સરકાયાં પમળાવી :4'જરા 
કપડાથી ગાળા અકા ખધા સામાન બગબ? મેછીવાન માહે ગાજ 
રની સળી ખરમાડી ખધણુ ખરણીમાં ભડી મળતણી વધી હો 
તા તે ઉપરવી નાખી ઢાકણુ હામી કપડાથી ખોટું બાધી બૅ ત્રણ 
દાવસ પછી સચારન તળ ઉપર કરવા અને સુકા લાગે તો ઉપર 
મુજ્ખ ગરમ કીને ડડો પાડેલો ખાન્ખ જરા સરકા નળવવો. 
પગું વપારે રાર «ખાતે પતર કરવુ નહી, લોળા જેવાં યાવ 
તટલા## રડવા, મતા ગાન્ઝરની સળી ડાપવાન ખદળ અમક 
ઇસ જેટલો લાતા ખધા ડેસો કાપવો, તૃત ચચાર ભરવા નલ 
“વાવતા ગાસ્ગનના સા રતતલ સળી અધા રમાને તડકે “યારે 
પાંચ દઘૌમસ સુક્વીન ભશી રાખ્વી ગમન જ્યાર અંગાર મરવા 
હોય ત્યાર ઉપ? મુજબના બધા સામાન વધ્મને એજ રીતે અચાર 
ભરે'॥, 


ફૃર્‌ વીવીધ વાંનતો. 
અચાર ગોળડેરોનુ. ર 


પટેલતી મોડી કાચી દલદાર કેરીની ચાર ગાર ચીર કોપી 
ગ્રાઢલો કાઢી નાખીને છોલવી સ્યયવા સારી જતની સાખા વૃગરની 
ઝીણી તગોઢલીના દલદાર પણુ તદ્દન કોયલ કેરીને છેલ: ખષ્ે 
ફાડગયાં કાપીને ત્રોટલી કાઢી નાખ્વી ગ્મને એ ખેમાની જે જાતની 
"4 હેય તે રતલ ૨૭, સોને નરમ લાલ ગોળ મણુ ૦॥, નીમક 
રતલ ૨, લસણુ શૈર ભા છોલીને ખોખર્‌ કીધેલું, ભેળ વગરની 
દ્લેલા રાઈ તથા ભેળ વગરની મરયાંનતી ભુકી દરેક જ્વર બા, 
ખોખખર્‌' કીધેલું જીરૂ; આપા કાળાં મરી; એલચી તથા છુંદીને 
છલટાં કાઢેલા ધાણુઃ દરેક તોળા ૨, તન્૪ તથા લવ'ગના 
ઝીણા કટકા દરેક તોળ ?, જલદ સેોજે સરકા 
આટલી ફા. 


%શીને ધાઈ કોરડી કરી નીમક સાથે લખોટેલાં બરગમીમાં 
ભરી ખીજે દાને તળે ઉપર કરવી, પછી ત્રાજે દાને સે।9 રટાપ- 
લમાં કાઢી ગઆાંતતી પ2 મુકવી શ્મને માંહેથી ખષુ' પાણી નીકળી 
જય ને ધાતાં સફેદ કપડાંથી ગ્મકેક કટકાને દાખીને નુછી તદન 
કારડી કર સફેદ ધોતું કપડું ટેબલની ઉપર પાંથરી તેતી ઉપર 
પાસે પાસે ખધા કટકા પાંયર્‌ીને મુકવા, પછી તડકાંમાં નહી પણુ 
હવામાં સીરે નવ દસ કલાક રાખ્તી. તેટલાં ત્રોળને સાફ ઢીમડ| 
ઉપર લેખ ડતા ખતા વડે ભાઈ)? મુકો કરી સરકામાં ખરાખર 
પીગળાવી કલઈ ભરેલા મોટા પાટીયામાં કુરવીનની નેડનાં બેવડા 
%પ્ડાંયી ગાળીને ચુલે ઉધાડું મુકવુ અને “દર કકરે। પડે ને 
ઉતારી પાડી સમક તદન દડો પડેને તેમાં ખવેો મસાલો મેળવી 
તેમાં કેશિને ખરપેોટી સે।ઃ? બરણીમાં બધુ ભગી ઢાંકણ કાંજી 
કપડાંથી મોડું બાંધી લઇ ચોથે દીને ઉ'ધાડી તળે ઉપર ફરવુ, 
તે પછી અવારતવાર એજ રીતે તળે ઉપર કરતાં રહેવુ' ત્ને 
ગાળ પીને કેશ યને મળણઉતી લાલ યાય ન અચાર વાપઢવાં 
ગેમ વારવાર તળે ઉપરે કરવાનું કારણું જે કે ગમન રાખ્તાં ઉપર 
દગ ચઢે છે અને ફેરવ્યા કરતાં તેમ થતું #થી. શે ગ્વચાર્‌ ધણું 
સારાં લાગે છે. 


વીવીધ વાંની, શ્ડુ 
અચાર જોાળકેરીનું ૨ જુ. 


કારી “તરતની ઝંણી મેોટળીની તલદાર કોથળ કેરીની છાલ 
કોલીને તે તોળલી પ્રેર ૨૫, સાને નગમ પતની ગોળ મણ વા, 
સે।$૭ “બારક 22 ૨, બેળ તમગતી સે1% ર૪ તથા ભેળ વગરની 
દેલી હળદ દરક શર બા, નીમક ષાયલી 9, એલચી તોળા ૭, 
ગ્માખાં કાળા મી નવટાંક. 


જર્ની ચા2 ચીર કાપી હેઠે વળમેલીજ રાખી માંષેથી 
શાટલી કાઢી નાખ્તી નહી અને પાશેર હળદ સાધે નીમક ભેળો 
જીની અ'દ2 મારીકાતી દાખીને ભરી ખાજી રહેલાં નીમક સાથે 
લખોટેલી ખરણીમાં ત્રણુ દોવસ ભરી ગપખી ચોષે દીને કાલીને 
મ્મ'૬૩મષી ગોટલી કાઢી નાપ્મી બેથી ત્રણ દીવસ તડકે સુકવવી. 
પછી ગોળકેરીનાં પશેલાં ગ્મચારમાં લખ્યા મુનળ્બ મોળને ભાં 
સોજે કરી એમાં ખધો સામાન સારીકાતી ભેળી અકેક કેરીતી 
અ'૬૨ ગ્મકેક ખારેક બેલીને જે મોળ સાથની મેળવણીને અમાકેક 
કરીમાં દક#મીને ભરી મોટી ખગ્ણીમાં કેરીખોને ગોડવીને ઉભી 
સેલી માળ સાથની અએેળવણી વધી હોય તો તે ઉપરથી મુકવી 
અને ખે ડુબે તેટલા સોન્ન જલદ સગકાને તદન કલઇ બલરેલાં 
તપેલામાં ઉ“થઘાડું' ચુલે સુકી કકર્‌। પડવા માંડે તેવું ઉતારી ષાડી 
ડ'ડો પડે ને ઉપરમી એ રેડી અચાર ગચરીને નરમ થાય ને 
વાપરવાં, 


અચાર ગોળડેરોનું ૩ જી. 


સે”? પાકટ શાપ્યા વગરની કાચી કેરીને છોલી મોટલું કાઢી 
નાખી નજી ગરના ખમે પરચ જેટલા કટકા કાપી તે એક મણુ 
કટકાળે નીમક અડધી પાયલીને હીસાબે લઈ ષડેપડ નાખી સો 
યપલળમાં ભરી દસ ખાર કલાક પાણી ઝરવા દઇને પછી ત્રણુ 
લીવસ તડકે સુકવીને પછી તે કેરી તોળેથ પર 1૦, સોજો નરમ 
પટની ગાળ કર્‌ ૧૩, સોનમે જલદ સરકો બાટલી ૨૦, સુંકુ લસણુ 
તથા સે।જળ' સુકાં મરમાં દરેક શિર ૦1, રીયલ સેોસખીની સુકી 
છાલના ઝણુા કટકા પર ૦, એળ્ચી તથા લવગ દરેક 
તોળો 3. 


૧૪ યીલીધ વાનો, 


લમણને છેલી સ્મડધાં સાથે મરમાંને સાફ પાતા ઉપઃ 
ચે।ઃ1 સરકારમાં પસ્વાં. ગાઇને સે.જા હીમડાં ઉપ્ગે ખતાળી બા! 
ભુશ્તે કરી સ કામાં પગળાવી જાજર કપડાંથી કલ ભરેલા 
પાઠીયામાં ગાળી ચુલે ઉ'થાડુ મુકી ત્રણ કકમ પાડીને ઉનાગ્વું 
પછી પસેલાં લ્સંણ સાથનાં મમ્સાંને ચે મોળ સાયના સેરકામ 
ભેળી તેમા કેશ તથા બારીનો સામાત ના" ધીખષે બળતે 
ઉ'ધ્રાડુ' સુઝી સઅવવાગ્નવામ કલક ભરૈલી ચમચ ડેગ્વવી અને ગાળન! 
સેજ ચાસ થયશેો લાશે ને ભ્વારી ઝી કપડું ખાધી & 5 થાય 
ને ત્મચ।૨ બર'ગીમાં ભશ ચપ્ટ ઢાંકી ઉપર કપડું ખાંધી ૧૪ 
અરાખ? સરે ને વાપગ વાં. ચુલાપર ધણો ગાસ સાવગે તો 4૫૬ 
નગં, 


અચાર શોળડેરીનું' ૪ ધુ. 


સઃખા વગરની સો દેરીને છે!લીને કાપેલી ચીરને મુકવ્યા 
પછી તોળીને તે શગ ર, સાજે નગ્મ પષતતી ગે!ળ જૈ ક. સે! 
૬લેલી માઈ ર્ર બા, મખ સોજ્ન' લમણુની છળી બગી કળી તલ 
21, દળે ૭ળેદ તથા સો!૬ ગગ્યઃની મુજી ૬3ક નવાઈ, ગસ્યાખા 
ધાણા તયા ગ્યખમાં કાળાં મરી દરેક તોળી 9, એલન તથા 
લવગ ૬દરૈક ટોળા 1૧, નીમક ખપ સુજખ 


લમાણુતી કળીને છાલવી. સાપ્તા વગમ્ની ઝાગી ગેટયીની 
દલદાર મેઃી પટેલની કરીને સંગથી ચાર ચયા કાળ છેાલીન 
"રતી બાટલી ડાશી તાખ્પય એ એક મણ કેર્શીમાં પોળી પાયલીને 
છીસામે તીમક લઇ લપખ્યાટેવા ખગણીામાં નીમક સાથે કેડીંતી 
ગારન ભૈળોાને બે દીવગ 2 પછી ત્તાજે દાને માહે જઝેલાં 
પાણીમાં ધે!ઇને કાઢી લ'ગૃધી ચામ ઈતસ પૂરતા તડકામાં મુકીને 
ઉપ્ગ લખેલે છીસએ “ ગા ત્રગુ ગર લેવી શ્ર કેરીમાં હઝેલા 
નીમકવાળા પાળ ન મોજ શડીતી બગ્ગીક ન સ પ્વા દેવં કમને ઝરી 
સુકાય પછી #ાળન ભૃતા કરી કચરો કાઢી બગ મગ રોજે કડી 
એ માળ વોયે! થવ તેટહ તમાં એ નીમકનું પાગી બરામર સળી 
વન પછ માહ બધા ઝા હ ન ભેળી એમાં *રીન ખણી ચાન્સ 
“મર્માઢીન સાક બ ગી ભગ મળવ. -ધી હોય 1 ત ઉપગ્થી 
મેલી ચપટ રાકયું ઢાકી ઉપરે કપ ખાંત્રવૃુ અને બેડે થોડે «હાડ 


વીવીધ વાંની. શ્પ 


તળે ઉપર કરી અંગાર ખરાખર ચરેને વાપરવાં. નીમપ્નાં પાણીને 
ખદરલે, એ અસાર સઃ૩કામાં ભરવાં હોય તો ત્રલુ ખાટલી ધશ 
સૌત#ન જલદ સરકાને ગરમ કરી ઠડો પાડીને એમાં ઉપલી 7 ીીતે 
ગ્મુચ।?* ભરવાં, લસણુને। શેખ હોયતો તે પાંચ તોળા વધારે લેવુ 


અચાર ગોળકેરીનુ' પ મું" 


સા જાતની ધણી વલદાર ઝોણી મોટળીની મનહની મોટી 
કાયળ કેરીનાં ઉભા ખખે કટકા કાપ; ગોટલી કારી નાખ! ખધી 
ભીતરી છાલ ખરાબર ખોલીને પછી એ કેરી તોળેલા શેર ૩૦, સોને 
નરેમ પતની ગોળ મણ 1, સોજી મેદા શદ શેર ૪. સોન્ન' 
મોઢાં ખે]વાનાં સુકાં લાલ મગ્યાં તથા માઠી કળીનુ' સુકુ લસણ 
૬રક સેર ર, આખા ધાણા; અઆપાં કાળાં મશ તથા તજ ૨3૬ 
તોળા ૫, લવ'ગ તો!ળા ૩, કાળીજીરી તોળા શા, સોજો જલદ 
સેરડીને! સરકે! ખાટલી ૫, કે8 માટે નીમક રતલ ૨ તથા સ્યાદુ 
લસણુ માટે તાળા ૬૧૫. 


પેલાં બે રતલ તીમક સાથે કેરીનાં છોલેલાં કાડચાંને સે।₹2 
ખમ્ણીમાં ભેળોને મુકવી, પછી મીજે દાન કેરીને તળે ઉપર્‌ કરવી. 
તે પછી તોજે દીતે કાઢીને ખે દીવસ પુરતાં તડકાંમાં સુકવવા. 
લસણુને છે'લા ખએેમન રાખ્વું પણુ ગ્માદ્ને છે।!લીને નેના નાની 
બદામ જેટલા કટકા કાપી પેલાં પદર તોળી નીમકમાં ગમે બેઉને 
મેળવીને બરણુમાં એક દીવસ રાખ્યા પછી ખીજે ધને કાઢીને 
તડકાંમાં સુક્વવુ. ધાણાને ઠીકરા પર્‌ ₹ગારે ભુ'જને ડલકે હાયે 
“દા છુરી ઉકખીને તાંદગ કાઢવા, મરેચાંન નુછી ભુ'છ ખારીક 
શરદીને તાતી ચાળણીથી માળવા. તનના ઝણા કટકા કરવા. 
પછી ગમોાળને ખતા વડે હીમડાં ઉપર ભાં શ્ુકે। કરા સોક્ત' 
વાસણમાં સરકામાં ખનબર પીંગળાવીને તદનજ કલઈ ભરેલાં તપે- 
લાંમાં જજમં કપડાં ગમથવા જદી નેટનાં બેવડાં કપડાંયી ગાળીને 
ચુલે ખળતાં ઉપર ઉંઘાડુ મુકવું મ્મને કકરે। પડે ને ઉતારી ૨૩1 
વૃપ્મન ઉંધાડુ રે।ખ્વું, તે પસી ૧૫? સેલનો વીળા ર ગને! નદ 
પોપડો બંધાશે તે શીરામાં ભેળાપ નઊી તેમ સભાળથી ગ્ાંધગંની 
ક્મચયધી ખધા ખરાખ: કાઢીને પછી શીગને પાછે ચુલે મધ્યમ 
ખ્ળતે સુકી તણુ કકરા પ્ડે ને ઉતારીને અ'દર ખીનતે ખધેો સામાન 


૧૬ વીવીધ વાનો. 


ભેળીને ઉપર્‌ ધોતું કપડુ ખાંધવું અને તદન “ડું થાય ત્યારે માહે 
કેરીનાં સુકવૈલાં શીડચાં એળવીને પછી ખધુ બગ્ણીમા ભશ્‌ને 
ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડુ ખાધી ત્રણ ચાર દીવસને અંતરે વા? 
નવાર તળે ઉપર્‌ કરવુ. અચારની કેરી શ્રીને સ્પદ્ર્થી ખરાળર 
લોલ મને નરમ થાયને અચાર વાપરવાં. કેરી મજાહની ' ઘણી 
દલદાર સેજ કેળ હોય છે તો એ ગ્મચા? ધણા સગ્સ લાગે દડ 
ઝમે અચારને ચરતાં જરા વખત લાગે છે. તીપ્ખાસ ઓણે જતયે 
તા મરચાં ઓછાં લેવાં. 


અચાર ગેળકેરોન્ડુ ૧ ધુ. 


પઝેલની સાપ્મા વગ?ની મોટી કાચી કેરી ૫૦, સોન નરમ 
પટની ગોળ શેર ૬૨૦, સોઈ ભેળ વગરની દછોલી ગઇ મુકુ મેદા 
મ્માદુ તથા લસણ ૬૨રક શેર ૬૨, ભૈળ વગરની મરયાની ભુષરી શન 
૦1, ગ્માખા ધાણા તયા ત્યાપપાં કાળાં મળી ૬રેક તોળા ૦*, ભૈળ 
વગરની દળેલી હળદ નવટાંક, સોજો નત્લદ સરકે ણથી રે. 
સોજી સલેડ આઇલે વાધન ગ્લાસ ર, તીમક ખપ સુજખ 


લસણુને છેલલવુ. ખદુને છેલી વધષ્ગમી પતળી કાતરી 
કાપવી, કેરીંતી ચાર ચાર ચીર ફાપી ળોટળી કાઢી નાખીને છેલી 
તોળીને તે ખેક મણ કેકીચ્યે પોણી પાયલીને હીસાબે નીમક લઇ 
તેની સામે કેરીને ત્રણ દાવસ ખમ્ણીમાં ભઝી ગખ્યા પછી ચોધે 
દીને કાઢીને એક દીવસ પગતા તડકાંમાં સુકવવી. મ્મડધાં લસણુન 
ખેોાપ્મર્‌| કરવુ. મોળને હીમડાં ઉપર ખતા વડે ભાંછ ભુકો કડી 
ઇચર્‌। કાઢવો. પછી થોડા સરકામાં રાઈને ખબ ચઢાવી તેમાં ચેક 
ગ્લાસ સલેડ ઓઇલ તથા ખધે સામાત ભેળીને માઠડે કેડીની ચીર 
પખ્પર્માોઠી ખરણીમા ભસ મેળવણી વધી હેય તે ઉપર નાપ્યી 
આકીનું સલેડ આંધ્લ રેડી થપટ ઢાંકણ ઢાંકી ઉપર કપડું ખાધી 
ત્મચાર ખરાબ? ચરીને લાધ થાય ને વાપરવા, પણુ થોડે થોડે 
દહાડે તળે ઉપર કરવાં. 


અચાર ગેોળકેરનું ૭ મુ. 


માટી કાચી પટેલની સાખખા વગગ્તી કેરીની ધાર ચીર્‌ કાપ 
શોઢળી કાઢી નાખી છાલ છેલીને પછી તોળેલી શેર ૨૮, સોજો 


“તાં ગાના ૬.9 
નરમન-પતની ગાળ 1૨ ૭, સોજી દળેલી રાઇ; ભેળ વગગ્તી ગર- 
ચાની, મુકી તથા સોજ્ડું આદ દરક શગ ૦1, તીમક રતલ ર, 
ગ્યાખમાં કાળા મરી તથા ધાણા ૬૨?ેક નવટાંક, સો! દલેસી 
$ંળદ હોળા ૨11, 'યાવા માટે સો”્વુ સલેડ આઇલ આવે છ 
તે નાના યમગમા ૪. 


દ્ેઝીની ચીગ્ન નીમડ સાથે ત્રણ શીતસ બમણીમાં ભરી 2ાખ્વી. 
પ્ણુ ૬231ન્‍# તળ ઉપ કરવી ગોથે ધને કાઢીને પુગ્તાં તડકાંમા 
એમેક દીવસ સુક્વવી, લસણને છોલી બે ભાગ અઆાખું ૩ખનું સને 
ગમેક ભાગ જેટલ ખો'યર્‌' &૨વુ. ષક્કી ણન બધા સામાન સાથે 
ખગળબર ભેળી બધી કેરીતી ચી?નતી ઉપ? અ મમાલા ચોપડ 
ભરણીમા ભરી ઉપમ્થી તેલ રડતું. ત પછી મોળને સોવન' રીમડા 
ઉપ? ખતા વર્ડ ભાં ભુકો કરી માહેધી ક્યરે। શશી મમળીન 
પોચો કવા અન બઃગામાં ભરેલાં અગાઃતી ઉપ? શળી ગપ? 
હાકણુ ઢાંકી ઉપ? કપડું બાંધવુ. ત્રીજ દીન ખધા શાળ પાંગળીન 
ત્યાગમાં રસ વચે પછી તળે ઉપ? કરી અવા?નવા? અયે મુન્‍્સ્બ 
ક્વુ. ગે ગગા? દોઢ મહીને તેયાઃ વશે, પણ કેરીમાં પાણીના 
માગ હાવાથી ગમે અચા? રેડેશ નહી માંગે જલદી વાપમવાં, 


અચાર ગોળડેરીનુ ૮ મુ. 


માન “તતતી સાષ્યા તગ:તી 4ાચા કેળીન કઇગશથીન 1941 
“ડધી ઈ ગ જેટવા કાપેલા કટકા શર 9૦, સોજે નગમ મોળ રેન 
, જસમીય ૬:૫5 રૈ? ૦॥1, નીમક ગતલ ૦11, સોજ રજેલી ગઈ 
તથા ભળ વગઃ-તી મગ્સયાની મુકી દરેક શગ ૦, 9:23 તાળા ૨ 
ખોખર ઝીવેલ, એેળગ1 તોળા 91 તથા તજ તોળા ગા ખેઉ ખાગંક 
ષ્ટર્લં, લસણના માટ! કટકા ર છેલેલુ, સોન્ને લદ સગકે ખાટલા 
૧, ધોવા મારે હભકોા સગ્કેો પપ સુન્ઝખ. 


સેજ ડોપલીમાં નીમક સાપે કેમેન ભળ ઉપ ધોયલુ' પેળનુ 
કપૃદ્‌ઃ મુજઝી અદ? કલઈ ભરેલ ઢાંકણું થટું બેસતું સુજી તેની ઉપ 
૧જત મેલી એક મોટાં બોલની ઉપ: મલમલનું કપડું ખાંધી તેની 
ઉપ? ટોપલી મુસી હેડે પાણી ઝોલાવા દેવું. ચોવીસ ક્લાક પષ્દ્ા 
ઝીલાયલું પાખી છવા રેવૃ ગ્યને કેને પગ્તા તડકાંમાં બે દીવસ 
જ્‌ 


ઉ વૌવોવ તાના 


સુક્વવી. ૬મખને સાર ક” હલકા સગકાથધી ધોવી, પછી * પેલા 
કેરીનાં પાણીમાંથી પાણે શૈ- લઈ તેમાં પેણો નેક ખાટલી,સમકે 
વડી માળના ભુકો કળ માંહે તે પીંગળાવી તદન ક્લઈઇ ભ4ંથી 
તપેલીમાં ન્નન્ઝ્ગં કપડાં અથવા જદી નટનાં બેવડાં કપડાંચ્ા ગાળી 
સમાં ખધો મસ'લેો બગખઃ મેળવી ચુલે મધ્યમ ખઠતે મુકવું 
સ્યને બે કકગ પડે ન કે? તથા ૬૨ ખ નાખી અવાગ્નવા? ક્લઈ 
ભરેલી ચમચથી ફેગવ્યા ક” શીરે જરા ટાઈટે યાયન ઉતામી 
ગેળચી તથા તન ભેળવી અનને ઠ'॥ થાયને ખગ્ણીમાં ભર્મ ઉપર 
ચપટ ઢાંકણું ઢાંછીને કપડું ખાંધી ગ્વવા? નવા? ઉ'ઘાડી તળે ઉપ? 
કગ્વુ. એ સ્મચા? માગા લાગે છે અને બે મહીને તયાઃ થાય છે, 


અચાર ગાળકેરનું ૯ મુ. 


સાખ્યા વગરતી મોટી કાચી પટેલની કેડીતી ચામ સીર કાપી 
છોલી મેોટળી કાઢી ના" તોળેલી શટ પ, સાજે નમ્મ મોઈ 3? 
પ, સો।?2 દળેલી રાઈ શર ના1, નીમક તોળા ૨પ, «૧1 3? 
૦।।1, ્માખખાં કાળાં મઝી 82 બ, સરસીયુ તેલ ખાટલી ૦11. 


%રીને પ૯? તેોળા નીમક માથે લખો?ઝલી ખબગ્ણીમાં ગેક 
રીવસ મખ્યા પછી 'ખીજે દીને તળ ૧પ# કરી બલાજ નને કાઢીને 
મેથી બણ દીવસ પુમ્તાં તડકામાં મુક્વવી. માદને છોલી પતળી 
કાતરી કાપી ખીકજ્ત થોડાં નીમકમાં એક દીવસ -ાખ્યધા પછી 
કાઢીને નવી જતારાની સળીમાં ખોસી અક દીવસ તડકે સુકવવી. 
પછી માળનો ભુકો કરી કચરો કાહી મસળાને નગમ કરી તેમાં ખધો 
સામાન ખરાબર ભેળી છેવ્લે કેરી તયા આદુ મળવી બગીમાં ભરી 
ગપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપગ કપજું ઢા" ખાંધી બે ત્રણ લવમસને ગમત 
તળે ઉપર કમ્તાં રહેવુ અને અચા? ખરાખમ અરેન વાપમ્વા. 


આર ઘધગભનુ_ 


ગથેલી ઘગ્ભ ખાખ ચોપડીમાં છાપેલી છે તેમાં લખેલી 
રીત મુકવેતી ધરભ રતલ ૨, સાજ તળવી ગઈ #તલ ૬, બ્રળ 
વગરની સુકા મરચાંની ભૃષ્ઠી તલ બા, સોજી દ”લી હળદ તથા 
લસણું ૬2૧ ?તલ ૦1, જીરૂં તથા ધાણુા। ૬25 તોલા પ, એલચી, 


લોવીધ વાંની ૧૯ 


લવંમ તયા તક તણુ મળા તોલા 9, સુકા મરચાં હ, નીમક 
ઉપરોલા ભરેલા નાના ગમચા ૨, સોજે જલદ સરકા ખાટલી ૩, 
પાવા માટે હલકી સરકો "ખપ મુજખ. 


લસણને ખકેોલનૃ. કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ત્રણુ ખાટલી સરકે 
પડી માહે, સાત મરમાં, લચી, લવંગ તયા તજ નાખી ચુધલે 
બળતે મેલી એક જો? ગમાવેને ઉતારી ઠંડો થવા રવો. લસણુ, 
#રૂં તથા ધાણાને જુદ ન્તદ' જીદવુ, ખારીક કરવુ નહી. 
ગરમ ૪છીધેલા જ્રરેકામાંથી કારડીનાં માટા ખોલલમાં શમાં નરા 
નાપ્ખીને પ્કુબ અઢાવીને પછી તેમાં ખતા સામાત સળવવે અને 
બરેભનતા ખભે પમ જેટલા કટકા કાપી હુલકા સરકાથી સે।જ ધોઇને 
ખે મલવણીમાં પ્ષમ્માઠી ખધું લખોટેલી બરણીમાં ભંગી અપટ ઢાંકણું 
હૉકી ઉપર કપડું” ખાંધવૂં. ખખપ પડે ત્યાને ઘધરવભને કાઢી મસાણા 
વળમેધેો! હોય તેથી સાથે સાથે સમયને તે નહી પસંદ હોય તો કાદીને 
ધી મ્મથવા તેલમાં તળવા, શે ગ્માચાર મજ્નવહના લામે છે ગ્મને ગમેક 
વરસ સુપી સૌોત્નં રહે છે. ગમે તો ધરભતા કટકા કાપો પહેલે 
ધીમાં તળવી નષયવા મસ્યાખા પાતને કકડતાં પાણીમાં ચુધે સુકવી 
મને બમ્ભ ખફ્ાઈને કઠણ યાયને અંદગ્યી કાઢી સોને કપડાંથી 
નુછી કોરડી કરીને કટકા કાપી ખુટા છુતટ્રા સુકી 
તણું ચારે ક્લાક પવનમાં વખ્તતા રાખ્વા પછી લખ્યાં મુન્ખ 
સામાનની મેળવણી તેયાર કરી તેમાં ઉપલીન શીતે ખએે ધરભના 
તળેલા ત્મથવા ખાફેલા કટકાને ખરેમાટીને ખરણીમાં ભગવા. પ્રણુ 
આગે છેવ્લી મે રીતનાં ભરેલાં સ્યપાર તળીયા વગમર એમજ 
મસાલા સાથે પયાવાં. ન્યાએે ન્નેઉ છેવ્લાં અગારે લાંબો વખત 
રહેકો નહી. 


અચર ધંરભનુ ૨ જી. 


બંમેલાં પ્રભ ખાવે ષે તેને સાધારણ રીતે સુઝી ધરભ્ર કહે 
છે લેતા સ્માપ્મા મોયા પાઠ ૪ સ્મને તેતું વજ્ન રતલ ૩, શોન 
મામં ગોવાનાં સુકાં મરચાં શેર ૦00 ને નવઢાંક, મોટી કળીનું સક” 
લજ્ઞ &ેર ૦। ને તવટાંક છીર્‌', સેન્સ «યદ સરકે! ખાતરી ₹, ભેલ 
મીડઠુ' તેલ ભરેલું પાધર ૬ ગને તોળેલું હેમ તો કેર 911 એકે 
પા૪ુંહ ૦1, 


૨૩ ગાવાંધ વાન 

મરેમાંનાં ડાયકા કાઢી કપડાથી ખગખરે નુછીને 7ર મસા 
સાથે 'કાડીનાં વાસણમાં થોડો વપ્નત ભીતવી 2ાખ્વાં. લસણના માટા 
સમક કકડાની ખધષી કળાખએોા જતે પાડી છોલીને જુદી માપવી 
ખાકીનાં ખધાં લસણને છોલી, ર્‌ તથા પલા ભીનભલાં 
મરચાંને સાફ પાતા ઉપર પીસીને મોળા કગ્વો ધરભની નેસ 
કહી સોજી ધોઈ સાદ કપડાથી નુછીને કોરડી કરીને પાર કલાક 
તડકે સુકવીને પછી તેના ખબે ઇંચના કટકા કાપી તેલમાં તળવી 
શને તળતાં વધેલું તથા બાજી ગહેલાં ખધાં તેલને શક તદનન 
“લઈ ભરેલા મોથા પાહઠીયામાં નાપ્મી કકડાડીને તેમાં પીસેલે 
મમાલોા નાખ્યાં ખગખઃ? બુજને માહે સરકો મેળવી લમાગની પેલી 
છુડી કળીસમો નાખી એક નેશ ગમાવેતે અદર તળલા પધરેભના 
ક્ટઢ્કા નાખ્વાં અને ખીત્ત તણેક નરા સમાવે ને ઉતારીને ઉપમ 
વાતુ મર્ફેદ કપડું '॥ષીને મહેવા દઈ ખીજે દીને બગણામાં ભગવ 
તીખાસ પસદ તહી હોય તા મગ્યા એઇછા તેવા, એ ગસ્યગાઃથ 
મજહુતા લામે કઃ. 


અચાર ચવચવનુ . 


પ્રેલતી સ્‍્રલવા રૂસની કામાં કેોયળ કેરી ૨૦, સોજી ખાંડ 
શુ? પ, ગ્પચોરા કાઢેલી તતી ગ્યામલી, તવી 'યાગ્ક તવા ગયલ 
મોસ'ખીની સુજી છાલના નાના કટકા ૬૭૬ છૈ? 9, નવી કોકમ, 
સોા*2 મજોકી મુજી કાળી ૬?1પ5, ભળ વગઃતી સોજ મરગચાના* 
'નુકઝ તથા સોજી યક સદા આદુ ૬25 શર ભા, ગવગવના 
ચીનાઇ મુમ્બ્બાની ખરેણી ૨, સોજ જલદ સગ્કા ખાટલી ૪, 
તીમક તથા ધોવા માટે હલકો સગ્કો “ખપ મુજખ. 


“રીતી ખધી છાલ ખરાખ:2 છોલી માટલી કાઢી નાખમીને પછી 
ખખે ઈચ જેટલા કટકા કાપી તોળીને અમે કેડી જેટલી યાય તે 
પ્રમાણું ખેઠ મણુ કેરીના ક્ટકાચ્મે ચા? ગ્તલને હીસામે ગણીને 
નીમક લઈ સે।છ ખરણીમાં તીમક સાથે %શ ભેળાને ચોવીસ 
કલાક રાખ્યા પછી કાઢીને પુરતા તડકામાં તણું દીવસ સુકવતી. 
શ્રાડુને છેલી ધ'ગ્રી પતળી કાતરીખો કાપી થોડા નીમક સાથે 
“ડ્રડીનાં વાસણુમાં ભેળીને કેરીની કાતી ચોવીસ કલાક ગખ્યા 
પછી ગોને ખે રાઉડાન તડકે સુક્વવુ. ત પછી સઃકાને તદનજ 


નનદ"ય૬પ%૬ -નદદૃન્પુદ જ્રૃ 


કલઈ ભરેલી તપેલીમાં રડી ચુલે મધ્યમ ખઉતે ૧ઉ'ધાડું મુકવુ સ્મને 
માંડે કકર। પડવા માંડે ન ઉતારી પાડી ૬ ડો થાયને તેમાં સમન 
થીન બે કલાક ભીનવી ગખ્વા પ૭દી તટટનન કલાઈ ભરેલાં ઉભા 
ઘાટના તપેજ્ઞાંમાં કલઈ ભઝેલીં યાળણી યા ખબોયામાથી ખધે છાંડી 
લઈ મ્મામલીનેો છુંછા ગહે તે ફેકી દેવા. ખાગ્ક તથા દગપ્મના 
ઠરીયાં કાઢી અ બેઉને તેમજ માસ'ખીની છાલને હલકા સગ્કાથી 
ધોવું. કેની ઉપ-* નીમક વળનેલું હોય તે પ્યંખેરીને કાઢી નાખ્વુ. 
કાકમને યાફ કરન કગરાા કોતવો ત્યાઃખાદ આમલી સાથના 
સ્‌ઃશ। ભરેલા તપેલામાં બધા સામાન ભળવા અન એ અચા- 
ભર્યા પછી ઉભાય છે માટ ઝખગાઃના ખધા સામાનયા પાણા 
ભગય તટલી એક માઠી લખેલી બરગણામાં ખયુ'" ભગ નપ 
રકણ ઢાછીને ઉપ? કપડું બાધવૃ પણ ધાડ થેોડે દાડે 'પાડીન 
ગ્મ-11?ન તળ ઉપ: -ગવાં 


અચાર ચવચવનુ મેવાનુ. 


સે!ળ્ન' માટા સુકા 77દઆલુ, માટા સાજન નવા ઉનાક તથા 
નવી રા૧ક7યા ખાઃ5 ૬35 શ? 7, સાન્ત મોળ શે? પ, મોઢાં તવા 
છુકા ગ્”(ઝ: તથા અશ. નવી માક €-1ખ ર235 ઝેર શા, 
સેન માટા ગોવાના સુકા ખીયા ઢાઢી તાખેલા મમેસાં શે? વા, 
નીમક તાળા ૨, સોજશે “લદ સરક બાટલી ૬, કાવા મારે 
હલકા સમ ખપ મુન્ટ્' 


૦ મઃગાન હુલકા નસ.-વાં ધોઇને ડના વરતમણુમાં ૪૦1 
સાવળત સગકા સાથે અક ક્સાડ ખાનની ગખ્યાં પદ બાગક પાસ્ભા, 
અ્વ'9-ના ચાર ગન જદસ્યાલુ તવા પવારના ખબ કટકા કને 
&7]યા કાઢી નાખ્વા પછા ખધા મેવાને હલકા ગઃરથા બગ 
ધા? ઉનાજન 'યાવાના કાટા વડે છટા છટા ચાખા દેવા. ત્યા? ખાર 
ગોળનો ભુકા ક₹ ખધા સનગ્કામાં પાૉમગળાવી માંહે નીમક ભેળાન 
તદનજ કલઈ ભરૈતા માટા પાડીયામાં “જગા કપડાથી ગાળીન 
મધ્યમ ખળતે ઉંષ્રાડું મુકી પેહેલે માહે ઉનાક્‌ તધા ખારકના કટકા 
નખ લાકડાંના આટા અમસ યા તદન કલાઈ ભરેલી ચમચથી 
ખવારનવાર ફેરવવું “મન ગમ બેઉ ચન જગમા નરમ થાય ત્યારે 
ટપાલ, :231 14 અરુ વળા એ 1 શ ગ'ચફેવવી 


કન્‌ વાવાંધ વાનાં 


મ્યુ ખપ્ુ" નરમ જેવું ધામને ઉતારીને ઉપ? કષડુ ખાંધવુ' ખમને 
$'દુ' થાય ત્યાયે ખરણીમાં ભરી તપટ ઢાંકણું ઢાજીને તે ષરે 
કપડુ' ખાંધકું. પછી ખે ત્રણુ દાહડે તળે ઉપ? કરતાં રહેવું *મખે 
ને સરકો અમોછે થઈ અગાર સુકાં લાળ તો ખીન જાડા સઃ્કાને 
શરમ કરી ઠડો થાયને ગાળાને ગ્યપાર હીળાં થાય તેટલસા ટ«મ્યશ્રે 


પડવે!, તેમજ તીપખ્ખાં ત્મયા? પસ'દ નહી હેય તો મરચાં ઓછાં ઘૈવાં. 
અચાર ચવચવતું સવાદીષ્ડ ર'ગીન. 


સાખ્ખા વગરની શે! મોટી દલદાર કોયલ કેરી પચીસ સવી 
મને તેને છેણણી મેોટલી કાઢી નાખીને નછી ગરના રોટ પથ 
જેટલા કટકા કાપી તેમાં પચીસ તોળા નીમક લેળીને સોઇ 
ખરણીમાં ભરી ખીજે દીને અંદર હાય ડ્રેર?વવો ભને તીજ દીને 
કોટીને પુરતાં તડકામાં બણુષી યાર દીવસ ખરાખર સુકવીને પછી 
તાળાને તે ત્રણુ શૈર લેવી. પછી એક ખાટલી ધણા જલદ સોન્ન 
સરકામાં સો ત્રણુ શર શાકર્‌ીયાં ખાંડ પીગળાવી તદનજ કલઈ 
ભરેલાં તપેલાંમાં કપડૉધી ગાળીને ચુલે ઉધાડું મુકવું મ્યજે ગરેમ 
થાયને તેમાં ખોખર! કીધેલા ધાણુ। તોળા ૬, શેળ વગરની સેઇ 
મરચાંની ભુકી ટોળા વા1 તયા મોટા સુકાં મોવાનાં મરેથાં પ 
તાખ્વાં, પણુ સઃકાને કકરે। પડવા દેવે નણી, અંદરથી વરાળ 
નીકળેને ઉતાર પાડીને ઉપરે કપદ બધી તદત ડઠડું થાય ને તેરમા 
સુક્વેબ્રી કેરી ભેળીને ખધું ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર 
કપડું ખાંધી ખવારનવાર? ઉંધાડી તળે ઉપ? કગ્વું મ્યઃને કેર] સેજ 
નેમ્મ જેવી ધાય ને હેઠે લખ્યા મુજ્ખના સામાન તેયાર કગ્વોા. 


શી? સાઘને! ચીતાઈ ચવગવને! મુચ-ખે! આડે છે તેને 
ખમે શીરે। કદી તાખીને અમથાજ મુમ્ખ્ખો। તલ 3, સેજ ગુક- 
શીયા ખાંડ પર ૧1, સોઈ નવી કોકમ 22 ૨, તાજેમે ચોષડીમાં 
સુરખ્મા સંત્રા અથવા મોસખીની છાલને સુકો આપેલો! છે તેવે 
ખે #તતને। મળી શેર મા, મ્મા$ શર ૦1, નીષક તોળા ર, બોળ 
વમરની મરમાંની શુકી તોળે 1 થી ૨1, એેલગીના દાણા, તન 
તથા લવંગ ૬૨5 તાળા ૦॥, સજે તાડીનો સરકા ખાટલી મા 
વાવા તમા પીમ્ના માંડે ખાજા સકા ૫1૫ મુંક-!, ર 


વીવીધ વેની ૨3 


સ્તચારે ભઃવાની ગ્મગાઉ સ્માદુને છેલી ધણીન્ટ ખારીઠ કાત- 
રભ્મા કાપી મોટા ઈચ વજેટલા કટકા કાપી કોડીના વાસણુમાં 
ગમેક તાળા નીમક સાથે ભેળીાને ચોવીસ કલાક રાપ્યા પછી કાઢીને 
ગક ભે દીવસ તડકે સુકવવુ. લગી લવંગ તયા તજને જુદું છુંડવુ 
કોકમમાંધી શેક પારૈમ્ને સાફ કરી તેના પાણી ઇસ જેટલા કટકા 
કાપો સરડાયી ધોઇને પછી નરા સગ્કામાં કડીના વાસણુમાં એક 
કલાક ભીનવી રાખ્વી સ્મને ખારીની બથી કોકમને સોજી કરી 
સરકાથધા ધાઈ સોજા પાતા ઉપ? «૪ર સગ્કા માથે ખારીક પીસીને 
કડીના ખાટાં બોલમાં નાખી તેમાં ખધા તાડીને સગકો ગરમ 
કીધા વગર સમમ ડૅડોજ બળવીને સાજ” ધોતાં 'વારીતાં મન્ખુત 
“જરા કપડામાં થોડું થોડ તાપ) ભચડીને બધા ગસ કારી લધ 
ફછે! ફેકી દેવો! સનને એ રસમાં ખાંડ તથા ખઆળ્ીનુ નીમક ખીગ- 
ળાવી માહે મરચાંની ભુજી, ગેલચી, લવગ તષા તજ ભેળીને પદ 
મ્યગાડેની કેરીને રસમાંથી જુદી કારને પશી એ મ્સમાંથી સાડા 
ત્રણુ પાશેર જેટલે *સ ગમે કોક્મના ?સતી મેળવણીમાં મેળવીને 
મ્પગ્રારના રસ બાક વધ્યો! હેય તો તે કારી તાંખ્વો, ત્યારખ(દ એ તૈયાર 
છીધલી મ્ળીવણીમાં ત્મચારેની “કેરી, ખધે મુગખ્બે।, કોકમના કટકા તથા 
માદુની કાતરી! ખધું ખગાખટ મળવીને 'ીલેરરની ખરણીમાં ભરી 
પટ હાંકી ઉપ? કપડું બાંધી ત્રણ ગાર દીવસને સ્‍્મ'તય્‌ તળે 3૫૩ 
કરેનું સ્યને સમાર ખરાબ? અરે પછી વાપરવાં, પણ ચર્યા પછી પણુ 
શ્વવારનવાર તળે ૧૫૦ કજાધાથી મોન ગ્હેશ, એ અચાર વણુ 
અમ 1 ૬9, 


સ્રચાર તથા ગટયા બરન સાજા રપવાતી ગત 


ભ એય વીવીધવાનીમાં ખષખી જતના ગયા? તઘા મટણી 
ખનાવવા છાપેલું છે તેમાં ઘણાં "મરને તે ચરર ત્યાંસુશી પોડડા દહ 
ઠાને મ્યતરે તળે ઉપર કરવા છાપેલુ' છે તેયા ઘોડું ચરે અને પોડુ' 
કાચું રહે તેમ થતું નથી પણુ ખઅધુ' ચમેક સરપ્યુ ચરે છે, પણુ એમ 
જરીયા પછી કોઇમાં ડુખતો રસ હચે તે! તે બીગડશે નહી પણ જે 
ગ્મગાર ખ્મ્ય્વા ચટણી રસ સાધે લપટાયલુ' મ્મથવા નર! સુરુ' જેનુ 
હ તેને ચંધમનટ ૨!'મી મુકતા તેની સપાડીની ઉપગ ૪. ચહે છે 
ચયન તેષાં પછી તે ખગડી “ડાચાં સંભત છે, ગેટલા માડ શેયેનુ 


ન'૪ કોલક વાનો 


અય તેને તો ચડયા પદ્ધાખી એગ યખ ગાવું હં પણુ ટ્સ 
પ૬? દાહડાને તરે રૂ? 10 “૫ર કરતુંજ જેદજ, તમષી જુગ 
પટીને ખીગડરી નહી, 


અચાર ટામૉટાનુ . 

નાના ગાળ પાકા ઢામાટઢા ૬૦#ન ૨, સાજી ખાડ ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચગચયા [દેજ ટેસ્પ્રુઈ) ૨, સાજ ૬ળલી :197 ૦પસેલા 
ભરેલી યમચી 9, આખ'ગના કોળા નડ તવા લવ ર ૨2 11” 
સાજે નત્લદ સરકા તથા નીમક “પપ મુન્નખ 

ટઢામાટાને મીના કટકાધા નદા સાકન કરશ તણ ગાર 075 
"ખાવાના કાંટા વડે છુટાણુટા ચોખા દેવા ગમન લખાનટેથી નાની બરણીમાં 
ટામોમટાંના શ્યકેક પડ મુજી તેમાં નીમક છાઢીને હાથ લગાડયા વગન 
ગેમેમજ ઢાંકી ત્રણ દીવસ રાખ્યા પછી ચોથે રીન તેમા છુટેલા પાણીમા 
વધાધ્નને કાઢી લઈ હલકે હાથે કધડાથી નુકી કેમ્ડાં કરી “આજ સેજ 
નાતી ખરણીમાં મુકવા ગ્મને એ ડુબે તેટલા સઃકામ! 218, મરી તવા 
લવ ગ નાંખી કલષ્ઠ ભરેલાં વાસણમાં નમક કકરે। પાડીને શ્થાગા 
મચથી તૈયામ કરી રાખી દડો પડેને ટામોઢા ૫૨ રેડી ચંષ? ઢાંકણ 
હાંકવુ', ગક પખવાડીયામાં સ્મચાર તેયાં? થાય છે, 


અચાજ દર|ખનુ.. 


નત્રી માઈ» માઠી લાલ અ'કઝની ૬-ા'ખ કેઃ ૨, સાલ ગાડ 
શૈ ગા, ખાદ શ? બ, ભળ વગનતી મનચાની જુકી તાલા પ, લસણુ 
નવઢાક, નીમક તોલો 9, સાન્ત જલદ સરકો બાટલી 9, થીખુતે। 
#સ ખાઢયલી ૦, હલકા સગકા સપ મુજબ 


દરાપ્ખના હરીયા કાઢવા સમન આદુ લસણુન છોલી ધણા ખારક 
સ્લાઇસ કાપી એ ખધાંને હલકા સરકાથી ધાવુ”. પછી "માંડને જલદ 
સરકામાં પીગાળાવી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ગાળીને તેના શીરૈ। કરીને 
ઉતારી ગ્મ'૬? અધો સામાન ખરાખર મેળવી ચુણે મુકી ત્રણ ચાર 
કકરા પડેને ઉતારી લી“્ઝના રસ ભેળા ડ'ડુ થાયને ખરણીમાં ભરી 
ચપટ હાકણ ઢાંકી ઉપર કપડુ" ખાધી પદર દીવસ તડકે મૃક્લુ' પણ 
વડર નૃ: વળા વણ [દી તાની ૫ તણું પ 'ાંવયુ 


ગાવોધ બાના ૨પ 


અમચાર પચરસોંચા- 


સાન્ત પતની ગાળ ૪82 ૨૦, રાતાં કાઢાળાની છાલના અક 
“'ય છઈટલા કટકા, દાધીતી છાથના કટકા, કુમળા ભી'ડા, છાલેલા 
શકમ્કદની અક ઇચ નનડી કાતરન્મા, માટાં પણુ નદત પાકેલા 
નછં તેવા લીલી છાલનાં સ્મમદાવાદી બાર, સુકવેલંં કેરીના કટકા, 
સાજ સુકા ત્મ છી, જદેગ્માલુ, વચલા કદના! મ્હાખ્લેશ્વરતા પટેટા 
થા ધણાં [નાં ઠ્મળા કારેલા અ તકક ગાજ શેર ૨, સોજ? 
મગ્યાની યૃકી શેર બા, આદ્‌ શર ભા, લસણ શેર ૦1, અળગા, 
જવમ ખયા 1૦૮ ૬રેક તોલો ગા, સોને અકદ સરા પાટલી 
૮, નીમક તવા ધોવા માટે હલકા સરકા પખષ્ મુન્ઝખ 


ગ્માદુ લસણુન છોલી સદનની પતળી કાતશગેમાં કાપી થોડાં 
નીમકમાં ચોવીસ કલાક રાખ્યાં પછાં બે દીવસ તડ % સુકવવુ. 
કારેલૉને પાર ચીરયા કાપી હેડેયા વળગલા ગસખા થોડા નીમક 
સાથે ખે દીવસ :ખ્યા પછા બે વખત ઠડાં પાણીયા સોજા ધેાઈ 
નીચવીને એે દીવસ તડકે સુકવવા. બઉ જનતતી છાલ તથા સકર- 
કદના કટકષ્તિ પણુ અન રીત સુકવવુ. પઝેટાન છોળ વળમેલથી 
ચાર ચીર્યા કાપી ચાર પાસ કલાક તીમકમાં દાખી રાખ્વા. 
ભોડાને પણુ સુકવવા, પછા સોજ્ન સરકામાં ગોળને પીગળાવી 
તદન કલાઈ ભરલા તપેલાંમાં કપડાયી ગાળીને ગેડ કકરે। પાડી 
ખૂધા સામાનને હલકા સરકાયી ઊધઘને તેયાર રાખી માહે તે નાંખ્ક 
ખી્‌ખએે ખઈળતે એક કકસ પાડી ઉવળરતી વષ્ખત છેલ્લે બેર 
તાષ્યવાં અન ઉતારીને 9૫: કપડું ખાંધી ડ'ડા વાયને ખરણષીમાં 
કેરી ચપટ ઢાકણું હાંકી ઉપ? કપડું ખાધી અવારનવાર તળ 
૧પ૫ર્‌ કરવા. 


અચાર પચરસોયા ર જ. 


અખા માટા પતળા ખોયા વગગના વગણાં તથા સુરતી 
ચીભડાં દરેક શર પ, સૌોન્ન એશોાટા કુમળા ગાનર શર ૪, સોર 
દળેલી રઈ તથા કુમળી પાપડી ૬રક શેર ર॥, સોજો પતની 
ગાળ, લીલા હળદત! કટકા, સોજી શાકરીયા ખારક, સોન ગવા 
સુકાં ખ્ત'ક મ તથા ગયેોગ-॥ અુષપ મગમાં રરેન ક? 3* અદ 4 


ડેટ વીવીધ વાની 


૨, માઠી સોજી કાળી દસષખમ રેર ૧, ભસણ શ? ૦1, ડડઝર્‌' 3? 
૦1 ખોખર્‌' છીષેલ, સોજો જલદ સરકો આટલી ૩॥1, નીમક તથા 
ધાવા માટે હલકે! સરકે ખપ મુજબ. 


વે'ગણાંને ડીચકા સ્‍ાગલયી વકીગેલા મપ્યો ઉભાં ચારે ચીંરયા 
ઇપી સેજ મોહ તપેલીમાં શ“ તથા સમાગ્યાં વમર ભજમન” 
અબજો પાપડી નાખા ખખધુ ખરાખર ડુખે તેઢલું' ડ'૬ પાણી ગડી 
માંહે નવટાંક નીમક નાપ્મી ઢાંકીને જૂલે ખળત નુકવુ ખન પાષડી 
તા વેગણાં નરમ ખફાયન પાણીમાંધા ડ્રહ્ધી લઈ તૃત તડ 
સુક્વા મુકવું, ચીભડૉના ગ્યકેક ઇચ જેટલા કટકા કાપવા. ગાક્ ની 
છાલ છરી વડે આખવી કાઢીને તેની નરદી સળા કાપરી. આમાડુંન 
છોલી પતળી કાતરગીગ્મધ1ા કાપવી. પછી એ ખછુ તયા હળદરના કટકાને 
ભરેલાં અનક શૈ? નીમક સાથે બ દીવમ ખરણામાં રાખ્યા પછી 
કાઢી ખેયી ત્રણ દીવસ તડક સુકવવું. દરા'ય, ક? તયા ખારકન 
હલકા સરકાયા સોજું વાવુ”. મગ્સાંન તુછી ડીગકા કાદીન કોડના 
વામણમાં થોડા સાજ સરકા સાથે એક કલાક ભીનવી ગાખ્યા 
પદ સાફ પાતા 3૫2 પાસ્વાં. પછી સાજ સગકાને ડ્લઈ ભરેલી 
તષ્ેલીમાં ચુલે ઉઘાડો મુકી કકરે। પડવા માંડે કે વૃત ઉતારીને 
ઠંડો થવા દેવો. પછી એ જરા સરકામાં રાઇન ખુખ ચઢાવીને 
તમાં ખવા સરકા તથા મરયાં ભેળા ખાઝીના બધે સામાન સએંબમાં 
""ૃરેપાકીન લપ્મોટેલી ખસ્છ્ીીમાં ભરવુ અને ગઝોાળન હીમડાં ઉષઃ 
ખના વડે ભાં ભુકા કશી કચરે। કાઢીન ખરણીમાંનો અગારની 
ઉપર્‌ મુકી અપટ રળ1ંડણ 4.5 ઉષ્ર કપદ ખાંધતું અન ચ્મિડા 
દાકાન અ'ત૧ ઉઘડી તળા ઉપગ ડરી ગગ રા શગ ગવા?! 
તા એતવાન્ટ ગેમ “જેલા થોડો સ 1 ?1ૂખા 1પ? ગાય ૬૫19 
મુધી તળી ઉપ્‌ટ .મવુ', ૫૬૩ ગીપ (વમમાં અડ!'? “યા: ૫3. 
સુરતી ચીભડાં જેન ન્યારીયા પણુ કહે છે તે નાના આરીયાંન 
ત્યાંજ રાખવાં મ્યને માથાં હાય તો_ તેને ઉભાં બે ભાગમાં 
થારીને ઉપર મુન્‍્ખખ સુક્વીન તેનાંજ એજ રીતે અચાર ભગવા. 


અમચારે પચરેસીયો ૩ જ. 


સાજન લાલ ગાન્ટર તથા ખીયાં વગ?નાં કુમળાં યૃસ્તી ચીભડાં 
દરેડ શૈ' ડા, ઝોન ગોળ શે 93થા ?॥1, થાડરીં॥ “માગમ્ડ 4૫! 


બોવાધ વાની ર૭ 

નવા જદમ્માલુ ૬૨ૈક શેર ૧, નીમક રતલ બા, સાજા એદા “આદુ શેર 
૦।॥, સોજી દલેલી રાઈ શર ૬, લસણુ *૨ ૦॥, ગોવાનાં સુકાં મમ્યાં 
તથા જીરૂ દરક 3ર ના, હળદના ગાં!યા નવટાંક, વણે સોજે 
નબલદ સરકો ખાઢલા રા, ધાવા માટે હલકા સરકા પપ મુજખ 

ગાજરની છેડેની બેડક કાપી કારીને ષછી છેરીયા વસીને ખધા 
છાલ ગમાખવી કાઢીન «દો રેસા કાપવા આદુન પણુ અમન 
છોલીને ખારીક ગ્સો કાષવા. ગચીભડાન છેલ્યાં તગર મેમજ 
મોાસખા ગણુ! જેટલા કટકા કાપવા પધ્દટટા એ ગશથૃડેને ધોઇ 
નુહ્ઠને નીમક સાથે લખેલી ખરણીમાં ભળી સાવીસ કલાક ઢાકી 
રાખ્યા પજઝી કાઢીને પુરતાં તડકામાં બ દીવસ ગમુકવવુ. પાગ 
તથા ૦7૮૬ખાલુના ઠરીયષ કાઢી એ બેઉના નાના કટકા કાપી હલકા 
સરકાધી સોાજુ' ધાન લસણુન છાલી જમે મરચાં તથા ઇરાંને 
સાફ પાતા ઉપર જરા સોજ્ન સરકા માથે “ડુ હદ નગ «દુ 
પીમ્વુ. ઇળીદન જવા સોન્ન સરકામાં બે કલાક ભીંતવી :ખ્યા 
પછી ખારીક પીસ્રી, પછી તદનક કલદતાળી તપેલીમાં સોન 
સરકા બધો રેડી માહ પાય સુકા મર્યાં ગાખધ ચુલે વધાડુ' 
મુકનું મને કયુરે। પડવા માડે કે તુત ઉતામાં પાડી તદન ડડ થવ, 
ર્વા, પછી એ સરકામાયા જરા ગરાઈમાં નાખી મોઢાં કેડીનાં 
મે।લ યા 'ીરામાં લાકડાંના મોટા ચમચાથી ખુખ ચઢાવવી અને 
ખાકીના ખધા સરકામાં ગોળને પીમળાવી નરા જંન/રા કપડાંથી 
ગાળીને ૨ મા ધોડા ભળાને તેમાં અધા પીમેલે સામાન ખરાખ? 
એળવ્યા યષછી ખધોા મોળ સાથના સરકા ભેળીને પઝી એમાં ખશ 
સામાન સાગરીકાની મેળવીન સાઈ લખોાડેલી બરણીમાં ભન ઢાંકણ 
હાંકી ઉપર્‌ કપડું ખાધવુ, પણ કે સણ દીવસન સતરે ગચારને 
તળે ઉપમ કરતા ?હી દય ધાગ રશોવતમાં તયાર યયાં હોય તો 
વાપરગ!, પણુ પદા એમન ૨1માં મૃ.ર હો, થોડે વોડ દાયડે 
ચ્મમન તળે ઉપર ઝીધાયા ગ્યયાર ખીગડતાં નયા. ચોખ્વ હોય તે 
સુઝી કાળી માઠી ૬૨પખના કરયા કાલે અ તયા નવાં કાટાં સુકા 
*"૪છજર્મા કટકા કાવી ભ દરેક પાશેર લઇ સરકાથી ધોઇને ખીન્ત 
સામાન બએઝ' કપ પણ માહે નાખ્વું, તેમ” સોન્ન' તાન્ત લીલા 
શખ ગર્ગ તથા લં? શી ગુમળી હુળઃદના કટકા કરે ગમ બેઉ 
પેડુ” લઈ સરકામાં ધોઇને અ પણુ મ્યચા? ભરતી વેળા માં? 
નાખ્વુ. ર 


ક્ટ લતોજીધ વાનો 


ગમચાર પચરસીયાં સુકવ્યા વગરના. 


ઉપર મ્મયાર પચરસીયા ૩ *ન છે તમાં લખ્યા મુજબના” 
ખધોા સામાન તેટલાજ લેવા પણુ એમા સાજે સરકા “જ ખાટલી 
સેવા તમને તેમાં લખ્યાં પ્રમાણું ગાજરને છેલીન રસના રેસા 
ત્મથવા અધી ખારક સળી કાપવી, ચીભડાંના પોણી ઇ'ય જેટલા 
કટકા કાપવા. ગ્યાદુને પણ ગાજરનીજ કાની છેલીને બારીક રેસા 
મ્મથવા ધણીજ પતની સ્લાઈસ કાપવી. પક્કી ગમે ત્રણડેન પોપ 
ત્છીને નીમક માયે લખેોટેલરી બરણીમાં બળા સાવીમ કલા: 
પછી કાઢી જદા કપડાધી નુછા તદન કોાગ્ડું કચ ધાતા કપડાંતા 
ઉપર પાંથરીો પાંચ છે કલાક હતામાં રાખી સુકવ્યાં વગ-૦ શૈવુ. 
પખ્ારકના બબે કટતશ્ર કવા અથવા આખી ગખવી અન 
«ર્રમ્માલુના ખખબે કટકા કરી કરીયા કાલવા નમને લકા સનકાથા ગ બેઉને 
ધાવુ*, પક્કી સાજન સરકામાથી ૬૮૨ લઈ કોડીનાં વાસણમાં નાષ્ખી 
તેમાં હળદને બે ક્લાક ભીનવી ડરાપયવી, ૬9મન ચુટવૃ ભસણન 
છલવુ સ્મને એ ખધાને હલ?। સરકાયા વાદને પછી સાક પાતા 
ઉપષર્‌ થોડા સોજ્ સરકામાં ખધુ જુદુ જુદું ન્‍૪ર। જનક પાસ્વુ હળ 
દને બારીક પીસ્વી. તે પછી «લદ સોસ પોણાબે ખાટલથી સરકામાં 
પાચ સાત સુકા મરચાં તાખી કલદ ભરેલી તપેલીમાં ચુણે ઉંધાઇ 
મુકવુ, પણુ કકરૈ। પડવા દેવે। નરી, એદરથા ખરાખઃ? ધુમાડૅ। નીડળ 
ને ઉતારી પાડવું નયને તદન ઠંડો થાયન માળનો શુકા કરી એ સગ 
કામાં પીગળાવી કાડીના બોલમાં કધડાયા ગાળાને પછી ખાનને ધણુ 
માઢાં અવાજ બોલમાં રોઈ નાપ્મી તેમા એ ગાળવાળા સરકા ખખષતે 
ખપતેો ભેળા રઇને સેન ઢીળી જેવી કરી તન લાકડાંના ચમચાથી 
ધુ'દા પ્ુબ તરેહ સલવીને પછી એ બાકી રહેલો ખવા સગ્કા માંહે 
ખરાખર મેળીવીને પછી તેમા ખધોા પાંસેલો સામાન ખગખનઃ બેળીને 
ગમમાં ચ્મયાર માટેના તઇયાર કીધેણા બધા સામાન સાકી કાની 
ખર્માઠીને પછા એ ખધું લખોાટથી બઃ્યીમાં ભરી ઢાંકણ ઢાંકી ઉષર 
કપડું બાંધી ત્રીજે દીન ગ્મચારન તળે ઉપર કરી એમ રીતે સ્મવામ 
નવાર કરવુ, ય્મયાર્‌ ખા? પદરે દીવસમાં તૈયાર થશે. તે પછી પણુ 
વારસંવા* તળે ઉપર કરવુ, ગમ તા કુમળી લાથી હળદના કટક એમ 
પશ? તથા મેમ્ડામે!લ ઝુક 2“ :. 3 ઝક ડાશે' રીવા 


વાવીપ પાનાં ર4 


કાઢી એ બઉન સગકાથી વાઇન ખીત્ત ખધા સામાન સાથે અચા- 
મમાં નાષ્કૃવુ તીપ્નાસ પસદ નહી યાય તો મમ્યા ૪21 એઇ લેવાં 
ગ્મચાર સુકા લાગે તા સ્મવારનવા? ન્‍«લદ સરકો 2-૪2 મળવાન 
મ4તહઉનાં «#2। ઢીળાં મ'યવા. 


અચાર પપાઉનુ. 


કપા મોટા પપાઉને છેલી તેની બબે ઇપ લાખી અને 
પરેશાન' વૈદે? જેવી કાપલી ચીપ શેમ ૨11, ધણા ઝીંગા સફેદ કાંદા 
શૈંમ ૬ જછોલલા, નીમક 2તલ ૦।॥, રઆબલેલા સાજ ગઈ ગતલ ૦॥, 
તદ્ન કુમળા ફગ બીત્સ જૈ? ગા, લીલાં મગ્યા તવટાક, ભેળ વગરની 
સે!જ મરચાંની ભુકી ઉપસેલો ભરેલે! તાના ચમચો! ?, દળેલી સેજ 
($ળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ધણુાન્ટ જલદ સકા ખાટલી 9, 

હુઢીં શૈ? ડેડા પાણીમાં તીમક પૌંંગળાતી કલ ભરેલી તપેલીમાં 
કપડાથી ગાળાને ચુલે મધયમ ખબળતે ઉષડું મુકવુ મ્મને પયુબ કક્ડેને 
તેમાં ક્રચબીન્સ્ઞ તયા ષપાંણ તાખ્ખી ઢાંકણ ઢાંક યાર મીનીટમાં 
ઉતારી પાડી નવી ટોપલાંમાં યા બાયામઃ એસાવી કાળ એને તયા 
કાદાને ષોઇ/ને સાથે તેને કોરડું થવા માગે ત્રણુ ચાર કલાક તડકે 
ચુકવું. તટલ કલાઈ ભરેલી તપેલામાં સગ્ક,ને ગાળીને ચુલે મુજી કાકરે 
પડવા માંડેને ઉતાડી ડ'ડો પડેને એમાથી જરા સગ્કો લઈ કોડીનતાં 
વાસણુમા નાપા માંહે ગને ખુખ ચઢાવી હળદ તધા મગચાંની 
મુકી એેળી બધા સરેકો મેળવી તેમાં બધા સામાન 'મક? 
માઠી બરણીમાં ભગ રસ વધે તે અદર રેડીને ભગા? 
ખરાખરે ડુબેલાં નહ હોય તો ડુબે તેટલો ખીન્તે સરકે। રેડી ચાર 
દીવસ પછી શ્ષચા2 વાપરવાં, ગને સ્મચાર લાખા દીવસ રહયાયી 
પોયાં થાય છે ગ્ખને તે સારા લાગતાં નથી માટે ઉપર લખેલા 
ઠીસાથે સામાન લઇને થોડાંન્ટ ખનાવવાં. સ્મમથા સરકાનાં ખતાર 
ખનાવવાં હાય તે! માંહે રાઇ, હળદ તથા મરચાંની મુકી નાખ્વી 
નહી. ઉપર લખેલી રીતે શએમાંતી એકક તરકારીનાં થ્ધવા કાવી- 
ફલાવરનાં કે ધણી ઝીણી કુમળી કાકડી જે તે એકતા જુદાં 
ગ્મચાર્‌ પૃણુ યર. ક્ગખીન્સ સ્યથવા કાકડી ખાડ્તી વખતે બે સૈર 
પાણી હોય તો તેમાં સોદાખાઈકાખ બા ગમચી નાખયાથી રંગ 
ખદ્લાસે નહી પણું મજ્નડનોઃ થીલે।!જ રહેશે, 


ક નીજોધ થાંની 


અચાર પાકો ડેરોનુ. 

પટેલની ગ્યથવા ખીજ કેઇગમી સારી ન્નતની માખા વગરની 
ષાજી પણુ સહેજખી નર્મ થયલી નહી પણુ તદનતજ કાગ કેરીને 
જેલીને તેના ખબે ઇચ કાપૅલા કટકા 32 ૪, ભાંજને ભુ 
જીવલેણ પતતી ગોળ સ્‍્યથવદ સોજી પ્માંડ જે તે ગોક રતલ 1, 
ભેળ વગરની દળેલી રાઇ તથા સુઢાં મોાવાતાં મમ્યાં ૬૨5૬ તોળા 
૪, નીમક તયા સુકુ લસાગ દરેક તેોળો 2, જલદ સગા પાઈટ ?. 

મરચાંના ડીચકાં ડરી જરા સરકામાં અડીનાં વાસખુમાં પાડે 
વખત ભીનવાી ૨1”કાને પછી પાચ્વાં. લસણુને છોલીને ખારક શુક 
કપ્તલા. મોળ યા ખાડન ખધા સરકામાં પીમળાવી ક્લઇ ભરેલી 
તપેથીમાં ગાળીને વસુ વાડો શીરે કરને ઉતા તેમાં ખંધા 
સામાન બઃબઃ ખેળવીને પછી કેરીના કટકા ભેળી કપડુ ખાંધી 
હ'ડ થાય ને ખગણીમાં ભળ ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉષ્‌2 ઇપડ્‌ ખાંધી 
મ્યવારનવાર ખે ત્રણુ દાહડે તળે ઉપમ કગ્વું, દસ ખા: દીવસમાં 
સ્મૃપ12 તેયા? થાય છે, પણુ ત્રણુ મહીના સુધીજ સીંરાં લાગે છે, 
તે પછી ઉતર જય છે. એ ગઅચાગનેઃ ૦૨2 ખડેણાંના જેધે| 
થાગે છે, ી 

ગ્મચાર પાણીના. 

સાઉ નતતી ફાટકટ વગરની ન્નતે સહેજ પણુ વખામસી 
નહી હેય તેવી સોજી ઝંણી ગેો.ટળીની રલદા? તદન કોયળ દેરા 
મુભદધનેો( મણુ $ ગેટવે યાલીસ શ? અથવા અહાવીસ તલ 
ઘેત્રી મ્મને તેનાં ડીગકાં કટી ખે ત્રણુ વપ્મત ઠડાં પાણીયી 
રોજ ધાઈ ટોપલીમાં તાખ્વી અને કેો?ડી થાયને એને મારે 
કાપીને સપાટ ભરેલા પાંચ જગ તમને તોળેલું હેય તો પાંચ 
મ્તલ સોજી સકેદ નીમક લેવું ભને લખેોરટેલી ખરણીમાં પદેપડ 
નીમક સાથે દાખીને કેરી ભગવી, જગાખમી મ્મળગી :૩1ખ્વી નદા 
ગ્યને બનતાં સુધી કેરી સમાય તેટલીજ બગગળણી લેવી. પ્ણ ૬દાગપ 
ખજુરી ગહે તો બઃ'ગીમાં જય તેટલા સોભા પયરતે પેઈ તદન 
સાજ કરીને ખગ્ણીમાં કેડાની ઉપ? સુકવા. પણુ ખગ્થધી ભરાયલી દોય 
તો પાગ પછી તેમાં દાબન કશ્વા માટે ખીજછી પોડી કેરીને એન રીતે 
ખીજ નાની ખરણીમાં જુદરી ભરવી. પણી વીજે દીને કોઠી ખરણીમાંની 


વોળીધ વાની. ખુફ 


કેરીને ખર્ણીમાંધી કાઢવી ગ્મને જે લાલી કાવય તેન હેટ મુકવી, 
તેમજ #ખરાખ થયલી હોય તેને કા? નાખીન ખાજીની ખધીને 
ખવેણીમાં ભરવી ગ્યને સ્યચાર ચીમડા્ધને સોસાયાથી ખરણી સ્મયુરી 
થાય છે માટે તેમાં પેલી ખીજ ખસ્ણીમાં જુદાં ભરેલાં સ્મચારને 
હેલ વડે દાને બોડી ખરણીમાં ભસ્વાં, પછી ખીન ત્રણુ દહાડા 
આમદ સ્પૃગા?ને પાછા એમન ડાટીને તળે ઉપ2 કરવાં તે પછી જયાશે 
ખપુ' નીષક પીંગળીન તેનું પાણી થાય પછી દાખવુ નહી. કોઈ લેઇક 
મ્ધચારે ભરતી વખતે જગા ખુંરેલી ફટકીને માંહે તાંષૅ છે કે તેષી 
અગાગ ઘણાં કદણ રહે, તેમજ કોઇક લેઈક સમગ? ભરતી વેળા માંહે 
સે! તાડી નામે છે. કોઈ તા વળા કેરીને બગ્ગીમાં ભગવાને ખદલે 
અધી કેરી સમાય તટલાં લાકડાના તખ સયથવા તદનનજ કલ ભરૈલુ' 
તપલુ દાય તો તેમા હેડે તેમન બભે।કગદું પ? તાોઇને સોન્ન જીધેલાં 
કેળનાં પાદડાં સુછીને તેમાં નમક સાથે કેશ્રીને ભરીને તેની ઉપર પણ 
પાદડા બએલીગે પછી તેની અદર બેસતું આઆવે તેટલો મોટાં વંડીનાં 
પઇને સોજુ' વાઇન અદન્‍ની કેસ દાબવા માટે માહે મુકે છે. જેમ 
મુકવાથી ખવે એક સરષપ્યું વજન યયાપી વગર દાખવેન ગ્મચારે 
મજહનાં ચીમરાધને સરેખાં થાય છે. પછી ગે સચારમાંનું ખધુ' 
નીમક પીગળીને પાણી થાય ત્યારે કાઢાને ષાણી સાપેન ખગારને 
ખરખીમાં ભરવાં. ને ર્ઘંડીનું પઈ નહી હેમ તો પછો તખ સ્મથવા 
તપેલાંની અંદર બેસ્વાં સાર્‌ પાકીમાં મુકીને પછી તેની ઉપર સેન્ન 
ધોયલા પુરતા પત્થ? યા બીજું કાંઈ વજત ખધેયધી એેક સરપ્યુ* 
મુકવુ. મર પડે તો ખમાર ભર્તી વ"મતે દોઢ ચૈર સુકાં 
થા લીલાં મયેગાંને તીમક સાથે માંડે ન પ્યવાં. કોમળ કેરી તપાસવા 
માટે 'ેરીનાં ડ્ીયકાં બઆાગલયધી મ્વદર સીધી ઉભી લદંશ્મી ઢાંચખણી 
યા નવી હું? પીન બોકવી, જે કેશ્ી કોયળ હરે તો તે માંહે પેસી 
જર પૃણુ બાયા હે તો તે ભટકે. કાપેલી સપાટ ભરેલી એક 
પાયલળ1 નૌમકનું વજન ગઠર રતલ યાય છે. 


અચાર પા્ષીનાં બારેલા. 


ઉપર્‌ પાધ્યમીનાં શ્યચારમાં લખયાં મુખની કોયળ પણુ 
અનતાં સપા તૃત'તી ઝાડપરથી ઉતારેલી તદનજ તાજી કેરી 
જુખપ્નો મણુ ૨ લેવી સ્મને તેનાં ડીમકાં કાઢી સે! ષોઈઇ તદનજ 


કુર વીગીધ વાનાં 


કલ ભરેલાં મોટાં તપેલાંમાં ખે કેરી નાખી કે”ી ખરાબગ ડુખે 
તેટલું પુગ્તું ડડ' ષાણી રેડીને પછી માંહેથી કેરીને કાઢી લેવી 
મને તેમાં સફેદ નીમક કાપેલી એટલે સપાટ ભરેલાં સવા 
પાયશ્રીી ગ્મને તોળેલું હાય તો પાંચ «તલ પીગળાવી કપડાંમી બીન્ન 
વાસણુમાં ગાળીને પછી પાછું તપેલામાં રેડી ચુલે મોટે ખળતે 
ઢાંકીને સુક્વુ અને ત'દર બે ત્રણુ કક્રા પંડે ને કેસ તાખી 
ઉઘાડું રાખી જય વારે માંહે કલઇ ભરેલા ચમચ ફેરવી કેરીને 
તળે ઉપ? કરવી ગ્મને એક પણુ કેરીનો લીલો રગ સહેજખી 
ખદશાવા માંડે કે વગર થેોભ્વે તુર્તજ ચુલા ઉપઃથી તપેલું ઉતાગ 
પાડુવુ'. કારણ ખધી કેરીનો રગ ખવલ્રાય ત્યા સુધી ચુશ્વા ઉપરન 
મખ્યાથી પછી ગ્મમાર પૌોચાં થઈ નય છે. ઊતાર્યા પછી ઉપ: 
ઠપડુ' ખાંધવુ' ગ્યને સ્યંચાર તવન &' ડાં થાયને પાણી માથેન 
મરગીમાં કેરી ભવેવી પછી અવારનવાર તપાસતાં ?ગહેવું ગ્યને કેર] 
પોચી થયલીં હોય તો તે કાઢી નાખ્વી, «સ પ૬? દીવસમાં અમે 
ગગા? તૈયા? થશે સને એક્ધી બે વષ સુધી સોજ્ન' કેરી 


ગાર પોચનુ. 


સ્ધડધાં પાકપર ચઢેલા તદન કઠણ માગા પીચ ૨ર, સોળ 
ખાંડ રતલ 1૧, સોને જલદ સરકા ખાટલપ ?, લવ ગ ખપ મુજબ 

પીચની ઉપરનાં રૂ્વાંને મલમલનાં નરેમ કપડાથી નુછી કાઢી 
ગ્મક્ક પાચમાં છેટે છેટે છછ લવ'મ ખોમ્વાં. પછી એક નાની 
બર્ણામાં સરખાં મોડવવાં ગ્મને સરકામાં "નાડ પોગળાવી તદન 
કલ ભરેલા તપેલીમાં ગાળીને ચુલ સુકવુ' તરને કકરે। પડવા 
માંડે ને ઉતાર પાડી પીચની ઉપર રૈઠી : ર થાયને હાકણુ ઢાંજી 
ઉપ? કપડું ખાંધી દસ દીવસ પછી ઉ'ઘાડવુ મ્મને પીચ ભાગે 
નહી તેમ માંહેથી સ'ભાળીને કાઢી ખીજી બમ્ણીમાં ચુકી પાછે 


મન સરકાને એક નેશ આપી ઉપર ખેલ આવે તે કાઢીને હ 
યયા પછી પાષ્ત્ર પીચની ઉપર રૅડવે. 


અસાર કેટનો છાલનું. 
પપૅનાસની મન્નહની સુવાળી છાલ; સ'ત્રાતી છાલ તથા 
માસખીની છાલ ચ્મે સધળાંને અજ%રની બોરદુ પર વળમેલ ખષો 


વાંજાંધ નાના ૩૨ 


ગ: કાટ નાખી બધગીજ બારીક ચીપ કાપ! વાડા વીમકમાં બારે 
કલાક રાખ્યાં પછી તડકે બે દીવસ સુકવવી પછી એ છાલ ડબે 
ત્મ્લા કક 7?૮કદ સગો વધા કમને તે બ ખાટલા થાય તો 
તમા સાને પતના મોળ એક શેમ તવા નીમક તાળા શા પામળાવી 
“લઈ ભરેલી તપેલીમાં માળીને તેમાં માથાં સુકાં મરચા તાળા ૩ 
તથા આમાં કાળાં મરી તેોળો ૨? નાખી ચુષે ઉછઘાડુ' મુકી કકરે। 
પડે ને તુત સુકવેલી છાલ માંઠે ભેળવીને ઉતારી વાડવું અને 
$” વાયન ખગખામાં ભશ 1૫. હાડષું :1૪₹1 ઉપ: "પડ બાંધવુ 
મ": વામ #ાવમમાં ગ્યગા? તયા? શરી 
અચાર બકેષ્ાન]. 

પાકા પષ્યું ન? ક”ક જેવી ક્કણુ મળગામની મનની ગોળ 
જેરી ૨૫, સાનને પતની મેળ શર ર, ભેળ વગરની દળેલી ગઇ શૈ2 
", લસણુ 1? ના ધ્મલીને ખોખર કીષેબુ', તીમક તોળા પ, ભેળ 
વગરની ૬ળલી હળદ, ગાપ્યાં કાળાં મરી, ખોખર્‌' જીધેલું 9ઝરૂ'; 
તથા સોક મગ્સચાંની ભુકી ૬૨૪ નવતટાંક સોને જલદ સરકે 
ભાટલી ૨૪ શોનુ સરસીયું તેલ ૨૨ બા. 

જને સાઈઝ ધોઈ નુછી કોમ્ડી કરીન ડીચકાં કાઢવાં, પછી 
ગસૅક કલપ ભરેલા ગ જયા મોરા તપેલાંમાં પાપ્મીને પખ્ખ કકડ]વી 
તની ઉપ? કલર ભગેલૂ્‌' બે! મુકવુ પણુ ઉકળતાં બાયાંને પા 
લામ નહ તેગલુ જોક ગપ્લું અન બોયાંમાં કેશી મુષણીન તેની 
#ાનાશી પ: હાંકણુ ૪? વગાળથી કેરીને કાણું ખાઠદીન માંહેથી 
દાહ ચાર પાંગ ક્લાક છુઠી કુઠી તખ્યાતી મુકવી. પછી તરન 
$ડી ષાયને સ્ઝડધી બાટલી સગ્કામાં ગાઇને ખુખ ચઢાવીને તેમાં 
ખધે સામાન તથા ખાક રહેલા સરકા ભળા માંડે કેરીને પપરમોડી 
કોડીની ગ્યવવા લખોઝેલી ખરણીમાં ભરી ગસ વ!ચે ઠય તે ઉપરથા 
નામી ચપટ ઢાકષ્ટુ ઢાંકી ઉપ? કપડુ ખાંધવું ખને પાંચ છ રછુડ! 
પછી તળ ઉપર કરી એ તીતે પાડા દાહડાને મ્ય'તરૈ બે ન્વણ 
વપ્ષખત તળે ઉપર કર્યું, 


અચાર્‌ બરેષ્યાનુ ર જી. 
પાકી ષણું તદનન કડણુ સોજી મજગામની કેપ રપ, સાજ 
દહળેલ રાઇ 3ર 2, સોને પતતી ગાળ શેર ર, ભસણુ રેર ગા 


૩૪ વીવીધ વાનો 


છોલીને ન્નદુ' છુ'રેલુ', તીમક તેોળા ૫, .સમોજી મગ્યાની ભુકી 
તવટાંક, ભેળ વગની «લેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
સોાજુ મીઠુ તેલ ખાટલી ર11, સોને નલદ સરકો ખાટલી /. 

કેરીને ધોઇ નુછીને કેરડી કરી ડીચકાં કાઢલા, પછી ખક 
કલઇ ભરેલા સોટા પાઠીયામાં તેમ” સુલે મધ્પમ ખળતને કકડાવીને 
તૈમાં બધી કેશ પાંથરીને પાસે પાસે મેલી નીમક સાથે હને 
ભેળાને ઉપર તે ભભગવી ઢાંકણું ઢાંકી તેતી ઉપર પાણી રૈડાને 
પષીમે ખળતે :ખ્વુ. થોડે વાર્‌ ઉંધાડીને જેવું સ્મતે કે1ી મન્નહની 
જુળો હોય તો પછી સ'ભાળધથી ચમચથી પડ ફેમ્વીને પાછું ઢાંકવુ' 
ગ્મને ઉપરે પાણી ૨૧ડી ગ્મડધેો ક્લાક પછી ઉતાળી કેરીને કાઢીને 
ઠ'ડી થવા છુઠી છુક વખાતી સુછી તેલને પણુ £ડ' થવા રેવું. 
પછી ગોળનો ભુકો! કરી કયરી। કારી સોન્નતે કરી રઇને કોડીનાં 
મોટાં વાસણુમાં સરકામાં "કખ ચઢાવી માંહે ગોળ, મગ્યની ભુકી 
તથા લસણુ ભેળીને પછી ગે ખપાંને ડડ થયલાં તેલમાં મેળવી 
તમેમાં કેરીને ખરમોઠી ચ ખધું ઉપ? સુધી ભરાય તેટલી એક 
લખોારલપ સે।જ ખગણીમાં ખધું ભળ મેળવખી વધી ટોય તો તે 
ઉપર રડી ઢાંકણું ઢાં? ઉપર કપડ ખાધી ઉપ? પહેલાં ખફેણાંમાં 
લખેલી રતે તળે ઉપર કરતાં રહેવુ. 

અચાર બરેષાાનુ' કાચી કેરીનું. 

ઝીધી ગે!ટળીની માદી દલદાર કાચી કેોયળ કે? અડ ગ્મને 
તેનું વૃજન શૈર ૪, ભેળ વગગ્ની દલેલ1 રાઇ રતલ બા, લર્સણુ 
નવટાંક છોલીને જદુ' છ'દેલુ, તીમક તોળા ર, સોજી મરમાંની 
ભુકી તાળા ૨, બાક છુ દેલું જીરું ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચ! 
૨, ભેળ વગરની લ૯લેલી હળદ ઉપસેલો ભરેલો નાને! ચમચો જ, 
ધણુ। જલદ સકા ખાટલી ૦॥!, સોજુ' મીઠુ" તેલ ભરેલુ પાશેર ૦. 

ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં સરકાને એક કકરે। પ6 &'ડ1 થવા 
દવો. પછી એમાં ઉપલા ખધા સામાનને મેળવો કેને પેઇ 
નુછી કેોરડી કરીને એમાં મેળડ4ી ખધુ' બગ્ગીમાં ભ” ચપ ઢાંકણું 
ઢાંકી ઉપ? કપડ ખાંધવું. ત્રીજે દીને કે]માં પાણી છુટશે પછી 
તળે ઉપર કરી એ તે અવારતવાર તળે ઉપમ કરી કેરે ચરેને 
વાપરવુ'. ગ ખર્ફેણાં સાગ લાગ છે. 


ભોવીધ વાંતી. કુપ્‌ 


અચાર બૌટર્ટનુ. 


સારી “તના કુમળા પણુ સેરડી જેટલા જદા ખીટર્ટને 
મીનાં કપડાંધી નુછી નરા ડાંડા રાખીને પાદડાં કાપી કાઢીને 
પાણીમાં*ખાફવા મુકવા અને છાલ નીકળે તેટલા ખફાયને તૃત 
કાટી લઇ હાથ વડે છાલ કાઢી તાખીને પછી ૬ ૬૪'ગ જેટલી નદી 
%ાતરીએ કાપી તે તલ 9, સો।જ "ખાંડ રતલ ૬, આપાં કાળાં 
મરી તથા છોલેલાં આદુની ધણી ખારીક સ્લાઈસ દરક તોળ! 
ર1, નીમક તોળા બા, ધણુ! સોને જલદ સરકો ખાગલી 9. 
સરકામાં ખાંડ પીગળાવી તદન કલ! ભરૈલી તપેલીમાં માળીને 
માંહે જાદુ તથા મરી નાખી ગેક કકરે; પાડીને ઉતાગી ઠડો થાય 
ને નીમક નાપ્મી ળી2૩૭&ની કાતરીખએેોને ખરણીમાં ભરી તેની ઉપર 
સરકા રેડીને ઢાંકવુ'  લાંખા દાહડા અસાર રાખ્વા”ઝ હોય તે! 
પોહાળાં મોઢાંતી ખાય્લીખ્‌ામાં ભરી ચપટ જપ મારીને લાખથી 
પક કરવુ". ગે થ્મુયા: ચા? પાંય દીવસમાં તેયાર થાય છે. કુમળે 
પણુ ધણુ નનદે અને મોટો બીટરૂટ હોચ તે પછી તેને ઉપર 
મુજ્ખ ખારી છેલીને તેની અકેક ઇચ શાદી કાતરીઓ કાપીને 
તેના ચા2 ચાર કટકા કાપીને લેવો. ખીટરૂટરતી છાલ જરાબી ઓખ- 
વાયલી હચી તે ખાફતી વેળા ખધેોઃ રગ શગળીને તદન રીકા 
યશે માટે તેવા લેવા નહી. 


અચાર ભો'ાનુ. 


સાજન મોટા ધણા ત્તદા અને ગરદા? પણુ બીયાં વગરના તદ- 
નન કુમળા ભી'ડા શેર ૨, તીમક તોળા ૭, મોવાનાં અથવા 
સાધારણુ સે!ન્ત' સુકાં મરચાં તાળા ગા।, સોને નકલદ સરકા 
ખ્‌ાટલી શ. 

ભી'ડાનાં મુડાં તથા ડીચકાં કાઢવા નહી પણુ એમ શ્ધાખાજ 
માખી ભીનાં કપડાંથી નછીને ખરખર સાફ કરી નીમક સાથે ચોવીસ 
કલાક ખરણીમાં રાખ્યા ખાદ કાઢીને બે દીવસ પુરતાં તડકાંમાં ખરાખર 
સુક્વવા. મગ્યાંને થોડો વખત તડકે સુછીને પછી જદાં છુદવાં. 
પછી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં સરકામાં *મરયાં મેળવી ગોક ક્ક્રેા 
ખડી &'ડે; થાયને ભીંડાને ખરણીમાં ઉભા ગોડવીને મુકી તેતી ઉપર 


ટ 1વાંધ વાના 


દદ 


સરકા *ઠી રશહણુ હાથી ઉપ? :પડું હાંઘવું થોડે થોડે રાહડે બર 
ણીન હલાવવી. ખેક મહીન સગા: તયા યર, એ ચચા? રાઈના 
કસ્તરાં હોય તો ઉપ મુજખ સરકાને ડરો કીધા પછી તેમાંથી જરા 
લઇ તેમાં ભેળ વગમ્ની સોજી રાઈ બે તોળાને ખુખ ન«ાટાવીન 
પછી તેમાં ખષો સગકો મળવીન ઉપલીન્ટ શલે અચા? ખનાવવાં 


અચાર માછક્લી તાજીના, 


કાઇ પણુ જતની તાજી માછ્લીને સમારીને કટજીગેો! કાપવી 
અન ખોઇ” હોય તો ચ્થાખીન :-ાખ્વી પછી તીમક લગમાડીન બ 
કબલાડ ગાખ્યા ખા૬ માગ વે! ગોક માથ તેસમાં કશી તળાન 
દ'ડી થવા છઈવી શ્ધન એ તળવા માઇવાં :તલ ૪. સેજ 'મળ 
વગમ્તી ૬છોલી 21૪ ક? બા; આપ્યાં કાળાં મરી તથા સેજ મગ:ગાંની 
ભુષ્ટી “25 તોળા ૨1, ખોાખર્‌' ષ્ીષેવુ' "રૂ તાળો। ૦111, લસણુના 
મારા કગ ? છેલીને જગ ખોખ્ખર કખબેલ, દળેલી હળદ ઉપમેળા 
ભરેલો નાનો ચમચો (દેન્ટ્ટ સ્પુન) 9, સોજે જલદ મગા ખપ 
૦7. ક 

મકાન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં એક કકરેક પાડીન : 31 વવા 
દેવા. પછી તૈનાષી ૮/21 લઈ તેમાં ગણન ગઝુખ સઢાવી માં 
બાકીના બવા સામાન ભગળગ ભેળી મળથણી ઘખી કડણ હાવ તા 
ઘ- તેટળા બૉન્ત જગા સરા ભળી :/7 ટ જવી કરી, પાળી 
દવી નહી. યછી તમાં બધી તળેલી માછલીન ખઃમાટીને ખબગ્ખાયા 
#મં:વી. નેમ ક*્તા મસમાલે! વકી પડે તા ઉષ્‌? ઝુન્ૉ્બ બીન્ને ખપ 
જેત્રા બનાવવા માછલીને ખઅલ્ત થણા માટાં તાન લેવટા અથવા 
ધળી મોકી કોળમીનાં કમયા? પણ એન ગતે ડગ્વાં એ ગ્અગામ 
પાં સાત મહાના ગહ ૬દ* તાક મમગ્ભનાં પટું એન રીતે થશ 
પણુ તે ઝાજન દીવસ :#છશે નહી 


આચાર મછલી સુકોનાં. 


મોટા તા#ન છામણુા ૨૨, આખી ગ; ચીચામા ડાહેલી નવી 
ગ્મામલી; સુકુ લસણુ, સઃ મસા, જીરૂ તથા મસાળે ગઃમ દરેક 
પ2 બા, ભેળી વગરની :ળલા હળવ તાળા ર॥, નીમક તથા ન્સ્‍્ભ- 
સરકો ખપ સુખ 


વાવાંધ વાના ઝડ 


ગ્મ।ર ભન્વાની બે દીવગ આગયગ તસણુને છાતી 2ઇ તથા 
મરમાં સાથે 47? સગ્કાયા ઘથણેકટ 'રીર પીસીન ડાઢીના 
આસણુમાં ભરીન «છી ગપ્મવું. ઇમપ્યાની *2રીઓઆ ડાધી ગએ 
તઃફર્ષી 'મધી વળગેલીજ રાખ્વી, “ટી પાડ) નદી, પછી થાય 
સાજ્તક કળનાં પાંજ્ડાન ધાઈ નુછી કેોન્ડા કરી સાજ તદન કલક 
ભરૈબ્ાં ખાટાં તપેલામાં હેડ તથા બોરદુ ઉપઃ મુકવા ચમન પુમ્તાં 
નીમક સાથે તેમાં માછલીને ભરી તેની ઉપર ખીન્ન પાદડા લંકી 
તેની સ્મ'૬૨ ચપટ વેસ્વુ' કલઇ ભગલું હાકણુ ચહું મુકી તેની ઉપ 
વન્ત્ન મલી મેક મત -ખ્યા પછી સહવાર? કારીન ?૬રયાનાં 
પાણીવા ત્રણ વખત સાજ ધેાઇતે પછી સાવન ગામડી એચ ડીયાંના 
જરા હાવ માછલીને લગાડી તાન્ણુની કતી રારીમાં વાઇન પછી 
તદન સુકી છોડાં જેવી થાય સા સૂકાં તડકે સુક્વવી. પછી પેલા 
પીસેલા મસાલા સાધે ખાઝીને સામાન ભળાન મભળવણી ઘટ થાય 
તેટલો સગ્કે મળવીન તેમાં માછલીને ખરના ખઃરગીમાં ભર 
સપપૃટ ઢાકણુ ઢાકા ઉપ? કપડું ખાવવુ. કોદ તખત તળ 3પ: કમ્વલુ 
શ્ય્ને અસાગ સરને ખાતા વખત તળવું. તા? છઅમણા મળ નહાં 
તો સોન? નવા સુક્વલા સુકા છમણા યણુ ગાલગ 

બચાર માલુગાનુ . 

તદન પાશ માટા માલુ ગાતી -॥12 સીન 4પ ઝાર-ગના ખીયાં 
સાયના ગસવાઈ! ગ? તવા ઉપગન! કાળ વણી? પતળી સદલ 
જા?્યા પછી જે કઠણુ સફેદ ભાગ 2?“ લેના ખબે ઇંચ જેટલા 
કાપેલા કટકા :તલ ૬, સોને પતની માળ ગે: ૩, ભેળ નગઃની 
સોજી દળેલી રાઇ તેળા ૨ર, છાલેલુ' લસણુ તથા ગોવાના અવવા 
બીન્ન કોઇ સુકાં મરચા ૬રેક તાળા ૨11, ર્‌ તાળા રા, જલદ 
સરકો ખાટલી ?, નીમક તાળા ૯. 

છ શેમ ડ'ડાં પાણીમાં નવ તોળ! નીમક પીગળાવી ક્લષઈ ભરેલાં 
તપેલ્રાંમાં ગાળો તેમાં ગાલુ''ધના કડકા નાખી ;.કાંત ધીમ ખળીરે 
મલી કટકા શૈ## નમ થાયને વી ગપલી યો વઈ ભરેલાં માટાં 
બાયામાં ખાસાવી ખખષું પાણી નીકળો ન્નયને ટુકા દીવસ હોય 
તો હઢી શ્મને મોટા છાય તો ખે દાહડા તડકે સકવવા, મરચાનાં 
કીક કાળા કરા સેૂે_ મા જડ, વસણ ૧0 યયન ખારી 


૩૮ વીવીધ વાની. 


પીસવુ,. પછી માળનેો ભુકો કરી ખધા સરકામાં પીગળાવી કૅગ્તીનની 
નેટનાં બેવડા કટકાથી ગાળીને પછી રાઇને કડીના વાસણુમાં 
નાખી એ સરકામાંથી ષોડો નાખીને ખખુષખ તરેહ ચઢાવીને પછી 
ગ્મેમાં પીસેલે મસાલો *ળવી ખધેો ળનોળ સાથને સરકા ભેળાને 
તેમાં માલુ'માંતા કટકાને ખગ.માટી ખધું સોજી ખરણીમાં ભશ મપ2 
ઢાંકણું થંકી ઉપર કપડું ખાંધી ખબે દીવસને ચ્મતરે તળે ઉપર 
કરવુ'. ખાર પ*ટર દીવસમાં અસાર તેયાર યશે. 


-મચાર સેથાંયા. 


સારી ન્નતની સાખા વગ?ની કીણી ગાટળીની મનન્‍્નહની ૬લદાર 
કાયળ કેરી ૫૦, નીમક સપાટ ભરૈલું હોય તો શેર ૨ અને તોળેલુ' 
હોય તો રતલ ર, સોજી રાઈનું તેલ ખાયલી ૨, આખી ૨૩10; જરૂ'; 
સોજા સુકા લાલ મગચાં તથા લસણુ ૬ર૨ક 32 બા, સોઈ ખરી 
સર તોળા ૦1, 

લસણુને છેલી કેસર, મરચાં, રાઇ તથા ૭૭મ| સાથે સોજ્ન પાતા 
ઉપ- ખારીક પીસીને નીમક સાચે ભેળવુ'' પછી કેળન્વે સો 
ધે!ઇ નુછી કેોમ્ડી કરી વળનેલી ચામ ચીરમા ડીયકાં થ્થાગળથી 
ઉભી કાપી ગ્મ'૬રની ગોટલી કાઢી ના"ખખી મસાલાને દાખીને કરીના 
ગાળામાં ભરવો. ત્યારખાદ શો ખધી કેરીને સોજી ખસ્ણીમાં ગોઠવીને 
ઉભી ચુકી મસાણે વધેણે હોય તો તે ઉપર મુકીને ટાંક્યું ઢોકવુ' 
અને તીજે દીન ઉ'ઘાડી ઉપગથી ગઇતું તેલ રૈડી ખરણીને હલાવીને 
યપટ ઢાંકણું રૉકી ઉપર કપડું ખાંધી અવાગ્નવાઃ અગચાગને તપાસવા. 

અચાર મેર્થાયા ૨ જ. 

ઉપ? પહેલાં મથાયા શનયાઃમાં લખ્યા મુન્ઝબની કેરી મથું ?, 
દછોલી મેથી શ? ૪, ભેળ વગનઃની ૬લી રઇ શેર ૨, જ૩રૂ' તથા 
લસણુ દરેક શ? ૧, ભેળ વગરની મરચાંની ભુકો તથા દળેલી 
સો।જ હળદ દરેક શૈ? ૦11, નીમક સપાટ ભરેલી પાયલી 1, સોને 
જલદ સકા તથા સોજી મીડ તેલ દરૈક ખાટલી (,. 

$મંને છુદવુ'. લસણુને છોલીને ખે|।ખરૂ' કરવુ, પછી ડલષ્ 
ભરેલી કથરેટમાં ખધેઃ સામાન ભેળી ચ્ષ્ાટાની કાની મસળવે, 
પૂદલાં મથીયાં અચામ્માં લખ્યા પમાણું રીને ચીરી ગોટલી કાઢી 


વીવીક વાની. 5૯ 


નાપ્મી સમ'દગ્થી સાફ કરીન તેન્ટઝ રીતે આજમે મસાલાને 'ેરીની ગમ'૬૨ 
ભરીને બઃણીમાં ઉભી લુકી વવેલોા નસાલે! ઉપ: સુજી સગ્કેો તથા 
મીડ જૈલ :2ડી ચપટ «કણ યંકી ઉપ: કપડું ખાધવુ'. ત્રણુ દોવસ 
પછી કાળને ઉપ*ના કેરી હ: ચ્મન તળીચેની કેરી ઉપ? સુફી થોડે 
થોડે દીતસે તપાસ્યા! કનવુ. 


ગઅમસચાર મેથોયા ૩ જ. 


પૃહ્લાં મથીયા અગસારમાં લખ્યા સુજખની કાચી કેરી ૫૦, 
સોજી ભેળ વગઃની ૬દળલી ગ૪ ૩32 ૬, ૬ળલી મેથી તથા ભેળ 
વગની મગમાંની ભુકી દરેક શ? ના, ભેળ વગગની દળેલી હળદ 
શૈ? બ નીમક સપાટ ભરેલું શે? શા, હીગનો ભુકો તોળા ૩, 
સાજા માંડ્‌' તેલ ખપ મુન્#ખ. 

પહેલાં મથીયઃ અપા માં લખ્યા મુજ્ટબ કેરીને વાણ ચીરી ગોટલી 
કર] નાખીને કોગ્ડી કન્વી. એક ગમ નીમક સાથે હળદ ભેળી એમાંન* 
અડધું ખબગણીના તળીયામાં નાખવું શમને ખાકીનાં અડધાં નીમક 
સાથ ખધેા મસાલા ભેળા ક્લઇ ભરેલા ખુમચામાં હમલો કરી તેની 
લગમા ખાડે! પાડી તમાં હીંગ નાખી પોણી પાઇ'2 તેલને કકડાવી 
ત રડી ઉપઃ બોળ્ને કેવાન્ટ પ્યુમચએ। રાકી પદ2 મીનીટ રાખ્યા ખાદ 
ખધુ' ખરખ? મસળવુ, પછાં બીન્ન થોડા માઠી તેલમાં કેરીને 
ઠોાળીન ઉપ પહેલાં મથીયા અસાઃમા લખ્યાં પમાણે જે મસાલાને 
તેન 4તે કેડમાં ભગીને તેમન ખરણામાં ગોઠવીને ખાકી રહેલાં 
છળવર સાયના નીમકને ઉપર નાખી ઢાકણુ થાંઝી કપડું” ખાંધવું, પછી 
બીન દીન ઉ'ઘાર્ડા કેરી ડુબતા ઉપ? મારે આગળી આવે તેટલુ 
ખાજા મોફ્‌ તલ બરણા* રેડજ્ુ, 


અચાર મોગલ. 


મકનહની દલશઃ? ઝીણી ગોટલીના સોજી કોયળ કાચી કેરી 
ચ્માસર્‌ ચાવીસ લઇ ભામ નહી તેમ સભાળયી ડીચકા ચ્માગળથી 
ઉભા ચ।2 ચાઃ#યાં કાપી હેડેના લોડો ભાગ વળગલેો રાખી આદરની 
ત્રોટલી કાઢી નાપ્ખી ધોઇ નુછીન પછી તોળીને ત રતલ ૪, સોજો 
પતની ગાળ શે? ૩, સાખા વગરનું આદુ તથા મારી કળીનુ લસષુ 
મરક શ. મા, તાંદઃ ગહઢેલા સાજા નવા ધાણા શર ૦, ડીચકાં કાપી 


6 થાથીપધ થાની 


કાઢેલાં દેદેક ઇચ લાખા લીલા મગ્યા નવટા*, જુષ્નાની માળ 
ઝુડીને ધાઇને તડકે બગખભગ શુકક્યાં પતાના તેના અમયથાં પાદય 
તોળા ૨, ચુઝેલું ફ્લનઇ? છ રૂ' તળા 1, ફ-નાની માક” તસઃધલા 
કડી લીમનાં પાંદડાં તોળા ૬, એલચીઃ॥ ઘણા તળ તયાં લબ 
દરેક તોળ બા ને વાલ પ એટલે બાડ ભાગ, સોને ધણિક નજશદ 
સસ્કો ખાટલી ૨11, નીમક ખપ સુજખ. 


ઉપ? લખ્યા મુજ્ખ ચીરી મે!ટલી ક? નાખેલી સા: રતલ 
કેરીને ખગખઃ? નીમક લાગવા માટે સાંક અગ્ણીમાં પુગ્તા નીતક 
સાથે ચોવીસ ક્રલાક ગખ્યા પછી કારને પુગ્તા તડકામાં ત્રણુ દીહસ 
સુકવવી, તેટલાં શ્માદને ઝાલીને દ્રણીન્ઝ પૃતળી 512127 જવી મસ્લાઇચ 
કાપીને પછી તેના શ્ા્‌ડધી દ'ગ જેટલા ખધા કટકા કાપી જમા 
નીમકમાં ભૈળીને કૌડીના વાસણુમાં ચોવીસ કલાક :1ખ્યા પછી કાઢીને 
બૈ દીવસ તડકે ખગખર સુકવનુ', કેરી સુકાયને લસણુને છોલ!ને 
શ્માદૂતા જેવી” તેની પણુ ખારીક ઉભી સ્લાઇસ કાપવી, ગ્મળ-ી, 
લવગ તથા તનને છુ'દવું'. કરીલ્ષીમના તથા રુદનાના મૂડવેલ્‌ પ? 
ડંને ભગડીને ભુકો કગ્વો તાંદગ કાહેલા ધાણાને ખારીઝ છુ*૬11 
કલતજ જમાને ન્‍તદુ' છુ'દ્વુ', મન્ાંને ધોઈ નુછીને કોડડ કગ્વાં 
પછી દો? શેર ગોળનો ભુકો કરી ક્યરે કોરા સાજે કરીન તેમાં 
ઉપલો ખધેા તૈયા* કીધેલો સામાત તથા ઉપસેલો ભરેલા નાની એક 
ચમચો નીમક નાખા 'ોાડીનાં રૂલેતદીશ શ્થથવા તદન કકશ! ભલા 
થાળીમાં ખધુ' નાખી હાથ વડે સારી કાની મેળવીને જેરીના ચીરેલા 
ભાગમાં અકેક મગ્સું' ઉમુ' મલી ગમે મસાલાને માંદે દાળીન ખુસ્‍્તા 
ભરી ઉપગ્થી ઘખાને મોહુ' ખીડનુ' અને મસાલો ખાહેમ નીકળે નહી 
માંટે «ડા મન્ઝબૃત રામથી કેળને વચમાંથી 2192 આધવી, તયારખાર 
બાકાના ખધા કાળના ભુકી કરી સગકામાં પીગળાવીને પછી મસાલા 
ભરેલી કરી ખધી પાસે પાસ સમાય તેટલા તદનન/ શ્ષ્રાખા ગમેને- 
મલના છાલકાં વાસણુમાં શવના તદન કલઇ ભરેલાં પાઠીયાયા 
ભ૦૪? કપડાથી ગાળીને મસાળણેો તવા મઃગા ન'યું છયતેો તે 
ચ ૬? નોાખાને પછી કીગમ્‌ન પામ પાગ ઉભા મોાડનગીન મુર ચુ 
ધીમ ખળતે ઉઘાડું મલવું અના ની ઇક મા પ્પાાના કામા 
સહેલાઇથી શોકાય તેટલી ખરાખ? નરમ થાયને ઉતાર ઉપ ઝાણ 
કપડુ ખાંધગું' અને તદન :'૬ુ વાવને ખધું' ખગ્ણીમાં ભરી શાંકણયુ 


વોવોધ વાનો. ૪૨ 


રાકી ઉપ? ડપડું 'યાધતું, બા? પદ? લજોવસમાં ચ્ચયા? પાડા લાયક 
થઝે, પષ્યુ અવા*નલા? હ ભગા બગ્ગીન હીલડળીન ઉપરતા અગામ્ને 
રસમાં ભાનવવાં, તેથી ઉપ? 'ગ 279 નહી, એ ચનાર ધણા સનચ 
થાય કછ, ક્લનજ 92૨ નદી છાય તો! પછી તન બદલે ફેસ્વસી૬ 
લેવી. ક 


અચાર રાઇનુ . 


સાગ વજ્નતની ક્રચી કે।યળ કે”! ૩પ, ગાખા વમગ.ન સોજી 
શ્ધ।૬ ઝે: ૦1, ભેળ વગઃની :રજેલી રાઇ તેોળા પ, લાહ્ષ સુકાં મરમાં; 
ભળ વગરની ૬ળલી હળદ તથા લસણુ દરેક નવટાંક, નીમક રતલ 
૨11, સોન્ને જલદ સરકો ખાટલી 91. 


મરમયાંન નરા સરકામાં કેોર્ડીનાં વાસણુમાં ગ્ેક ક્લાક ભીનવી 
ગખ્યા પછી સાજ પાતા ઉપર પીસ્વાં, શ*્માદુને છોલીને પતળ1 કાત- 
"ખો કાપવી ચ્થને લસણુને છોલીને ખોખર કરવુ, પચીસ કેરીને 
ધેોણ નુછી, કરડી કસી સાગ ચીરમાં ઉભી કાપી હેઠેથી વળગેલી રાખી 
ચ્મદગ્ની ગોટલી કા? તીંમક સાથે ખગ્ણીમાં ચોવીસ કલાક ભરી 
મ[પ્્યા ષષ્ઠી કારવી. રાર બાટલી સર્કાન તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
૨ માંઠે હળદ ભેળીને ચુલે ગે# કકરો પાડી ઉતારીને દડો યવા 
દવા. બાછીની ૬-2 કેરીને છાલ ગે.ટલી કા? નાખીને પાતા ઉપર 
પીસી તેમા ખષધા સામાન ભેળોને પેલી પાંત્રીસ કે..ના ગાળામાં ભરી 
સે? ખરણીમાં ખધી ઉભા ગાઠવીને મલી મસાલો વધે તો તે ઉપ? 
મુકવા શને પેલે ગરમ છીધેલો સરકા રેડી કેરી ડુબે નહે તો પછી 
બીને ડુખે તેટણો સરકો ઉખેરી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડુ 
ખાંધલુ"* શભગમારને અવારનષા? તપાચ્વાં ચ્ફને ચરેને કડણુન 
જાષટવાં, 


અચાર જશાધદનુ ૨ આં. 


મા! સાખા નગરની “*બ્રદા? રચ ધાચી કેરી «પ, ભેળ થર 
મની દળેલી ઈ 32 ૪, સોજુ લસણ શેર 39, ભેળ વગરની મર 
ચાની ભુકી તથા ૬ળેલી સે હળદ ૬૨ક 3૨ બા, નીમક ભડેલુ 
શેર ૩, રજને જશ્ર સ? ખા!લી -. 


૪૨ વીવીધ વાની. 


કેરીને ધોછ ઝછી ચાર ચીરમાં ઉભી કાધી ગોટલી કોટી તાપી 
નીમક સાથે ખર્ણીમાં ખે દીવસ રાખ્યા પછી તેજ પાણીમાં ધોઇને 
ત્રણુ દઘાહડા તડકે સુક્થવી, લસણને છેલા પોણા ડરને ખોખર્‌ 
%ર ખાકીતી કળ આખીજ રાખવી. ક્લઈ ભરેલ તપેલ1માં સર- 
કાને એક કક” પાડી ઉતારી દ*ડે થાયને થોડામાં રણને પખુખ 
તરેહ ચઢાવી તેમાં ખધેો! સામાન તથા સરકો ખરાખ2 બેળીને માંહે 
કેરીને ખરમોટી ખરણીમાં ખધું' ભગી ચપટ ઢાંક્ણુ રાંકી ઉપ? કપડુ 
ભાધવું. થોડા દીવસ પછી તળે ઉપર કરી ગ્મચાર તૈયાર થાયને 
કણન વાપરવાં. 


અચાર રાઇન ૩ જુ. 


ઘણી મોટી પણુ સાખા વગરની કોયળ કેરા લઇ ચઆાગ્મે ઞાપ- 
ડીમાં અચાર પાણીનાં ખાડેલાં છાપેલાં છે તે સુન્ખ ભરવાં ચ્મને 
ખપ પડે ત્યારે તેની ચાર ચીર કાપી મોટળી કાઢી નાંખવી. પછી 
'દુરીની ચીર હાય તે ખ૩ગ્માટઈ 2ણે તેટલી ભેળ વગરની ૬લી ગાઇને 
ચોડા જલદ સગ્કામાં ખાખ પઢાવી ટેસ્ટ સુન્ખ સૂયા મગ્સાંન 
પીસી તે તથા છોલીને ખોખર કોધેલુ' ષોડું' લસણુ 2૪માં મેળવી 
તેમાં અચારની ચીર ખ૩મોાઠી લખોટેલવ બગ્ણીમાં ભરી ગપટ હાંક્યુ 
ઢાંકી ઉપર કપડું ખાંધવુ' શ્મને ચ્મુયાર તેયાર યાયને નાપઃવાં, ગમે 
શ્મગાર ટહેશી નહી માટે જલદી વાપરી નાપખ્ખવાં. 


અચાર રાધનું ૪ થયુ. 


સોજી દલદાર કેરીને ચાર ચીરમાં કાપી છાલવ ગેટલી કાઢી 
નાખીને નએ ડ દીવસ નીમકકમાં ગખ્યા પછી ખે દોવસ તડકે સુક- 
તલી કેરીની ચી? શેર ૨॥, સોઈછ ખાંડ શે? ૩, આદુ તથા લસથણુ 
દરેક શેર ૦, હળીદના ગાંઠીયા, રુકાં યગચયાં તથા આખી ગઇ દરેક 
ઝે? ૦1, જલદ સકા બાઢલ1 ૨. 


આદુ, લસણુ, 21૪, મરસયાં તથા હળદન - ક દીવસ તડકે મુક્યા 
પૂછી આદુ લસણુને છાલી ગમે પાચે ચીજને સાક પાતા ઉપ? સેજ 
સરકા સાથે પીસ્વુ. પછી એ મસાલામાં કેરીને ખ?માઠી ખરણીમાં 
ભરવી અને સરકામાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને બરણીમાં રેડી ચપટ 
હાકણુ દાકી ઉપર કપડું ખાંધી પદર દીવસ તડકે ચુક્યાથા શવચાર 
તયાર થશે. 


ગાંવીધ વાની. ૪૩ 


અચાર રાધનુ પમ. 


મેક્ટી સાખા વગરની પટેલની કાચી કેરી ૫૦, સોજી દળેલી 
રાઇ 2 ૩, નીમક કાપીને ભરેલુ શ? 2, મોટી કળાં લસણુ ર2 
૨, ભેળ ધૈગરની મ2માંતી ભુકી શર ૦, જલદ સરકે ખાટલી ૨, 
સોાજુ' ખાવાનુ' સંલેડ આણછલ વાઈન ગ્લાસ ર11. 


કેરીને ચા ચીગ્માં કાપી છોલીને મોટલી કાર તાખી નીમક 
સાયે ખરણીમાં ત્રણુ દીવસ ૩ાપ્યા પછી કાળને પુરતાં તડકામાં 
ગેમેક્થી દોડ દીવસ સુકવવી. બધાં લસણને છેલી શ્મડધુ ગ્મેમન રાખવુ 
ચ્યને સ્મડધાંને નનદુ' પીસવુ, જરા સરકામાં રાણન પ્યુખ તરેહ 
ચઢાવી સૅંલેડ આઓઇલ સીવાય ગમાં ખાષીનેો ખધેો સામાન ભેળો 
ખવા સરકા "ળવી કેરીને ખરમાટી ખધુ' ખગ્ણીમાં ભરી ઉપરથી 
તેલ રેડી ચપટ ઢાંક્ણુ લાં? ઉપઃ કપડુ ખાંધી થોડે થોડે દહાડે 
શ્ધપાર્‌ તપાસી તળે ઉપર કરવાં અને તૈયાર યાચંતે જલદી વાપરવાં. 
કારણુ રાઇંનાં શમા? કહઠણુ સારાં લાગે છે, નરમ થયલાં સારાં 
લાગતાં નથી* 


અચાર રાઇનું ૬ ઠું. 


પટલુની મોટી સાખા વગરની કાચી કેરીની ચાર ચીર કાપી 
છોલીને મોટલી કાઢી નાખીને તોળેલી રતલ ૬૦, દળેલી સોજી ર10 
તથા* નીમક ૬દરૈક રતલ બ, સમુ લસણુ શૈ? ૦, ભેળ વગરની 
મમ્યાંના ભુષ્ઠી તોળા પ, નંદુ છીદેલું છરૂ નવલટાંક, સોજી ખાવાનુ' 
સલેડ આઇલ, સગસીયું તેલ અથવા સોજી મીડ તેલ ગે ત્રથુમાતું 
જ તે એક જતનુ* તેલ નાના ચમચા ૬, નલદ સરકો ખાટલી ર॥, 


કેરીની ચીરને ચોવીસ ક્લાક નીમક સાથે ખન્ણીમાં મખ્ય 
પછી કાઢીને પુરતાં તડકામાં ત્રણુથી ગાર દીવસ સકવવી. ખધાં 
લસણુને છોલી શ્મડષુ ગ્સેમજ રાખી ખાઝીનાંને ખોખરૂ' કરવુ. 
કલુ ભયૈલી તપેલીમાં સરકાન એક કકરે। પાડી “ડો યાયને થોડામાં 
રઇને “ખુખ ચઢાવી તેમાં બીજે થોડે! સરકો ભેળા મઃમાંની ભુકી, 
૪૭૨, લસણુ તયા ખાકફીનો ખધે। સરકે! ખધુ' ખરાખર મેળવી માહે 
૨ની ચીર ખઃમાડી ખ4ણીમાં ભરી ઉપ? તેલ રેડી ચપટ લાંકણુ 


૪૪ પો ષો ધૃ થાંતા ફ 


લકી ઉપ? કપડું ખાધી મો?ાથોડ દીવસન ભાતર તત ઉપ? કરવુ 
ચન ગગ? સુકું લાગે તા બીને «મ સગા ગદર રેડવા. પહર 
દીવસમાં શ્ય! તૈયા? યશે. દેઇ ર૪૦ ગ્વગચામ? ૦૪લદી પાયા યઇ 
“નય છે પણુ તે નર્મ સારા લાગતાં નથી માટ કહણુન્ટ | વાપરવાં. 


અચાર રાઈનું ૭ મુ. 


સામી જતની સાખા વગરની માઠી દલદાર કાચી કરીને સાર 
ચીરયાં કાપી છાલ પ્ેમલ્યા વંગ? એમજ ગખો મોાટલ' કાઢી નાખીને 
ર્તલ ૩. સોજે પતની ગોળ શ? 9? ભેળ વગઃની દળેોલળ 21૬ 
તે!ળા પ, લસણુ તયા થાલ સુકાં મટગ્ા।ા દરેક નથડાંક હળદરના 
ગાંઢીયા તથા ચુરેલુ' કરૂ' દરેક તોળા 1૧, સે!જે નલદ સકે 
ખાટલી ?1, નીમક ખપ મુન્ટ્ખ. 


કેરીની ચીને સાજ ધોઇ નુછીન કરડી કરી થોડાં નીમક 
સાથે બરણીમાં ચોવીસ કલાક રાખયા પછી કાઢીને પુરતાં તડકામાં 
ખે દીવસ સૂુક્વવી. જરા સરકામાં જીરૂ મરગાં તથા લસણુતે 
ન૬' પીસ્વુ. હળદને ખારક પીસ્વી. પછી કોડીનાં થાસણુમાં «૪*। 
સગ્કામાં ર૪ન પખ૭્ુખ ચઢાવી તેમાં ખધે સામાન નાખા થેોડૅ। થોડે। 
કરી ખધે! સગકોાો ખગચખરે નથેળવવો શ*્ન એ મળવખીમાં કેરીની 
ચીઃ?ન ખર૩માઠી ખધી મેળવણી સાથેન્ટ કેને બરણીમાં ભરી 
યપટ ઢાકણુ હાંકી ઉપરે કપડું ખાધલું' ચન ત્રણુ ગાર દીવસને 
ય્ય'તર્‌ં તળે ઉપર કરવા પદર વીસ દીવસમાં ચ્યચ।ર તેયાર, થશે 
પણુ સનાં અંગાર ન્ઝ્લદી પોચયાં થઇ નય છે અને તે સાચાં 
લાગતાં નથી માટે કડઠણુજ વાપરવાં, 


ગ્મચાર રેસાનુ. 


સા “તનુ સોાજું મદા આદન છરીથી એોખવીને છાલ 
ૃઢીને પછી ખારીક ડાપેવા રેસા શ; પ, નીમક ગતભ ૨, શાકરીયા 
ખામ્દ; સાત્ત નવા ગુન ૨૧૩૦૦? 1થા સુવે માઠી કાળી દરખ 
૬રક શૈર 9, સોન્ન થાલ સુકાં મગ્યાં તથા લસણું રેક સ્તલ 
૦, શેળ વગરતી દળેલી હળદ નથટાંક, સોજી દળેલી ર૪; સોજ્ને 
નદ રહા ૨1 વા માટ ઉલકા સરા ખપ યુઝઝખ. 


વંવદિત વાતી. ૪પ 


[સાને નીમક સાથે ભેળા નવી ગાપલીમાં ભશ ધોઇને નુછેલુ 
કેળનું પાદડુ' ઉપ? મુકી અ'૮? બેસ્છું આવે તેવું કલંઇ ભરેલુ 
લાક્યું "ટું મેલી તેની ઉપર વજન મુકી ચાવીસ કલાક રાખવું. 
ત પછી કાહીતે પુરતાં તડકાંમા ખેથી વુ દીવસ સુક્વવુ',. ભસણુને 
છેલ! સોજ પાતા ઉપર મમ્માં સાથે ખારીક પીસ્વુ'. પછી ખધા 
સામાન ખરમોટઇ રહે તેટલી 2ઇને કોડીનાં માટાં વાસણુમાં નાખી 
થોડા સોજા સરકામાં ખુખ તરેહ ચઢાવી તેમાં પીસેલાં મરગાં 
લસણુ તથા હળદને ખમખર2 શેળવુ' શ્યને ખધા સુકા શૈવાને હલકા 
ગમગ્કાથી મોને વાઇને રાઇતી મેળવણીમાં ખએેને તવા 3સાને ખઃ- 
ઠીને બરણીમાં ભરી ચપટ વૉંક્ણું રાંકી ઉપ? કપડુ ખાંધી 
ચ્યચાર ગસગે ત્યાંસુધી શ્યવા?નતાર સાર પાંચ દીવસને શય'તરે 
તળ ઉપર કમ્વુ'. રા૪ વાળી મેળવણી પતળ નહી પણુ ષટ કરવી. 


અચાર રેોજેલનુ', 


સુકવી તોળેલાં રોજેલ શેર ૨, સોજો પતની માળ શેર પ્‌, 
નીમક ગમ્તલ બા, સુકાં લાલ મરગ્મં તોળા ૩, એળચી તોધેો રા, 
લ્જગ તોલો ૨, ન્લદ સરકે ખાટલી શા. 


માટાં તાન્ન રેજેલતી નાની મોટી ખધી પાંદડી કાલી તેને 
નીમક માથે જેળીન સાજ નવી ગોપલીમાં ભરી તેના ૦૫૨? ષેોઉપન 
જાગ્નૃ' છીધલુ' કેળનું પાંદડું તકી ક્લઇ ભરેલાં રાકણુન રોપલીની 
શમ૫'૬2 ગટુ બેસ્છુ મુકી તની ઉપ? વજન મેવાં ચોવીસ કલાક 
મખ્યા પછી તડકે જગા પોચાં જવાંજ સુકવવા, તદન સુકાં છેડાં 
જેવા કગ્વાં નહી, એલચીના દાણા કાહી લવ'ગ સાધે ખો"ખરૂ' કરવુ. 
મગ્યાને શેન સરકામાં ષીસ્વાં. પછી ગોળનો મુકો કી સરકામાં 
પીગળાવી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ગાળીન તેમા અધો સામાન ભેળા 
સુલે ષીમ ખળતે ઉઘાડું સુષી શવામ્નવા? લાકડાના ગમસઓા યા 
“લઇવાળા પમગ ફેરવવી શ્યન સઃ?કે! સુકાવા શરમાવે શ્યને આમગા્‌ર 
૦7 હીળાં જેવાં હોયનેજ ઉતારવા, યાસ યવા દેપા નણી, 4551 
યાયને ખમ્ણીમાં ભરી વંકણુ ઢાંકી ઉપ? કપડું બાંધવુ. તીખાસ 
પૃસ'૬ નહી હોય તો મરચા જોછા લેવાં. નનમ રેોજેથની ચગે 
ચપાપડીમાં છાપેલા છે તેમાં લખષ્વા સુજખના ડ્‌૬ોાઝેલ વેવ]. 


૪૬ વીવીધ વાના. 


અચાર લ!બુના. 


સારી જાતનાં “નડી છાલનાં મોટાં ખાટાં લીખ રેતૃલ ૨, 
આદુ રતલ ના, લવ'ગ રતલ બા, ત્માખી રઇ તથા લસણુ દરેક 
શેર્‌ બ, ચીનીકખાલા તે!ળા ૨, જલદ સરકો તથા નીનબક ખપ 
સુન૪બ. 

લીંખુને ધે!૪ નુછી કોરડાં કરી ડીચકાં ચાગળથી ઉભાં સાર 
ચીરીયાં કાપી હેડેનો થોડો ભાગ વળનગેલોા રા"યી તેમાં દાખી દાખીને 
તીમક ભરી સો ટાપલીમાં મોઠવીને ઉભાં મુકી દસ દીવસ તડકે 
સુકવવાં. મ્માદુને છરીથી ખોખવીને છાલ કાઢીને પતળી કાતરીઓ। 
કાપવી શ*્મને લસણુને છોલી ખોખર્‌ કરવુ, તદન ક્લઈઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ખે ખાટલી સરકાને ચુલે ઉઘાડું સુકી કકરેા પડવા માંડે 
જે તુત" ઉતારી પાડી $ડ'ડો થવા દેવે।, ત્યારબાદ ખધે સામાન ભેળી 
તેની સાથૅ લંખઝુને એક ખરણીમાં ઉભાં ગાહ્વીને મેલાં એ ખધુ' 
ડુખતાં ઉપર બે આંગળ જેટલો સગ્કેો આવે તેટલો માંહે રૈડવો, 
પણ તેમ થતાં કદાચ સરકે! ધઝે તો ગ્મેજ રીતે બીજે , ગરમ કરી 
ડ'ડો પાડીને પછી રેડી ચપટ લંક્ણુ ઢાંકી ઉપર કપડું ખાંધી ચાર 
પાંચ દહાડાને શ્ય'તરે ઉઘાડીને તપાસ્યા કરવું. એ અચાર છ મહીને 
તેયાર થશે. 


અચાર લીંબુના ૨ જ, 


એક શેર સેજ આદુની ઉપર છળી ધસી ઓપખવીને છાલ 
કરીને પતળી કાતરીખા કાપી કે ડતાં વાસણુમાં ઘોડાં નીમક સાથે 
ભેળીને ચોવીસ કલાક રાખ્યા પછી બે દીવસ તડકે સુક્વવુ', પીળી 
છાલનાં સાજ' મોટાં કાણું લીંબ ગેક્સો લઇ તેને ધોઇ નુછીને 
વળગેલી સાર ચી2માં ડોચકાં *્માગળથી ચીગવાં. પછી સોજુ સફેદ 
નીમક કાપેલાં ભરેલાં આડ કપ લઇ સેજ ભેળ વગરની દળેલી હળદ 
એજ રતે ભરેલું ખેક કપ લઈ એ બેઉને ખરખર ભેળાને લી'ખુના 
ચીરેલા ભાગમાં દાખી દાબીને ભમવુ', જેમ કરતા ધટ તો ગેજ 
પ્રમાણું બીજુ' તીમક તયા હળદ લેળાને લેવુ' *મને ખધાં લ1'જુમાં 
ભરીયા પછી તેને એક પેસનાં ચપટ ઢાંકણુની ખરણીમાં દાખી ઘખીને 
ઉભાં મેલી ખખે પડે ઘોડું શ્માદુ તાંખવુ'. ચ્મૃચાર તીખાં પસ'૬ 
હોય તે! નીમ% તથા હળદમાં ભેળ વગરની સછી મરચાંની ભુકી 


વીવીધ વાની. જ 


ત્રણુ તાળા ભેળવી અને ખીન્ન' વીસેક લીં'બુનેો! રસ કાઢી ખરણીમાંના 
લી*બુની ઉપર રડી ચપટ થંકીને ઉપર કપડુ' ખાંધવુ', ચોથે દીને 
ભૉંય પર સાદડી પાંયરી તે પર ખરણીને ગખડાવવી, નેથી માંહે 
છુટેલે મસ ખધાં લી'ખુને સરખો લાગશે. પણુ શ*મમથાં ઢાંકણુની 
અરણી જય તો તેને ગખડાવવી નહી, અને એવી સાધારણુ ટઢાંકણુની 
ખરધી હોય તે! ખધાં અચારને ગ્સેક સેશન" વાસણમાં કાઢી ઉપરનાં 
તળે અને તળેનાં ઉપર સુજી "સે મતે પાંચ છ દહાડાને અ'તરે 
શ્વવાગ્નવાર કરવુ”, એ અચા:2 છહુરીથી ત્રણુ મહીને બરાખર ચરૈ છે. 
જે મીઠાસ પસદ હેય તે! એક શેર પતની ગોળનો ભુકો કડ કચર 
કાઢીને મગારને પહેલી વખ્ખત તળે ઉપર? કીધા *પછી ખરણીનાં 
અસચારની ઉપર એ મોળ મુકવા, માસ'બીના જેટલાં ધણાં મોટાં 
લીઝ ખીજ” ખાહેરગામતાં આવે છે તેને શઠ ચીરમાં વળગેલા 
કાપીને તેનાં પણુ મોટાં મોલાંંતી ખગણીમાં ઉપલી રીતે અગચા? 
ભરાય છે અને તે ધણાં સરસ થાય છે. પણુ તેને ચરતાં જરા 
વધારે વખત લાશે છે. બીજ રીતે શ્યચાર ભગવાં હોય તે! 0૫૨ 
મુન્્ખ લીંખુને ચીરી તેમાં નીમક તથા હળદ ભરીને ક્રોડીનાં 
છાલકાં વાર્સસુમાં ધોાવુ' સફેદ કપડું પાંથરીને તેની ઉપર ઉભાં 
મુકીને તદન સુકાં થાય ત્યાં સુધી તડકે સુક્વવાં. ત્યારખાંદ ઉપરે 
મુખ ખરેણીમાં ઉભાં મોડવી લી'ખુનો રસ હોય તે તે અને તે 
નહી હોય તો સે।!ન્ન જલદ સઃકાને ગેક કકરો પાડીને ડ'ડે। થાયને 
તે લી'જ્ી ડબે તેટલે ખરેધીમાં રેડવે!, ગમે તો એમાં પણુ સુકવેલી 
શ્માદુની કાતરીએ, મરમાંની ભુકી તથા ગોળ નાખવો, ગે અગા- 
રની ખરણીને ગખડાવવી નહી. વરસાદના દાહડાનાં લીંખુ પાણી 
પીધેલાં હોવાથી કોઇ વખત તેતાં “સાર ખીગડી જય છે. 


અચાર લીંબુના ૩ જા. 


પીળી છાલનાં ધણાં મોટાં સો”ન્ન તાળ રસદાર લબ રર 
૫, નીમક રતલ ૨્‌।, સુકાં લાલ મરચાં નવટાંક જ્લંદ સરકે 
ખાટલ1 પ. 

સે”૪બી ફાટજુટ વંગરનાં તદનન ચ્થાખાં ,લીંખુ લેવાં અને તેને 


સાજા ધોઈ નુછીને કેરડાં કીં ટેખલ ઉપર હથેલીથી ધાળીને નરમ 
કરી ખધાં નીમક સાથે ખરણીમાં ભરી રોજ તળે ઉપર કરી ત્રણુ 


૪૮ વોવોધ તાનો. 


દીવસ ગખ્યા ખાલ ચોધે રીને કાઢીન સફેદ કપડાં ઉપઃ મલીન 
તડકે ચુક્વાં નને દીવસ લાંબા હેય તા છ અને ડુકા હેય તા 
ચ્વડ દાહાડા તડકે બર્‌ખરે સુક્વવાં. યાગબાદ સરકાન તદન્ધ કવપ 
ભરેલા તપેલીમાં રેડી માહે મઃમયાં નાખા ચુલ જક કકરે પાડી 
ઉતારીને ઠડા થાય ષછી ર્લીંઝુને બગણીમાં ભરી મરર્ચી સાથેન 
માંડે સરકો રેડી ચપ2 લંકણુ ઢાંકી ઉપ? કપડું ખાંધવુ અને તણુ 
ચાર દીવસને શ્યતર્‌ તળે ઉપર કરવુ'. વધાર તીપ્યાં ચ્મપાર પસ'દ 
હોમ તો ગમ્મ કરતી પેળા માહે ભેળ 1ગઃનાી મગમાંતી લુક તણ 
તાળા નાખવી, તેમજ મીડાગ જેઇંયે તા માથેઝ સો? ખાં” અપ્ધે 
શેર નાપપીને પછી કકર્‌ા પાડવો. કે અગા? સવા દો? મહીને 
તેયાર યશી. 


અચાર લોંબુના ૪ થા. 


સે।ન્ત મોટાં લીંબુ ૩૦, સેન્ન લૌલાં મરચાં શર ૨, સેજ 
ખગ કેસર વાલ ૨॥ એટલે બે મ્યાનીનાં અમડધાં વજનની, તીમક 
ઉપસેલા ભગ્લા નાતા અમગા ૩. ક 


સેફીને છુ'દેલપ મ્યથવા વાટેલી કેસર આભે ચાપડીમાં છાપેલી 
છે તે મુજખ છુદી તીમકને વાઠીને તેની સાથે ભેળવી આને લને 
ધાઉ નૃછી કે।મડા કગ વળગેલ! ચા? ચા|ંગમાં ઉભાં કાપી તેમાં 5) 
નીમક ભશ તરત ક્લઈ ભલ તપેલીમાં મૃળી મગમાં તથા બે 
પાડ? પાણી નાખી રાકાંને *ધીમાં આંગ ગુણે મુધ્વુ, પધ્કી લીંખુ 
નમ્મ થાયન ઉતા ડડ થાયને ખધુ' ખગ્ણીમાં ભરી ચપટ ઢંકણુ 
ઢાંકી ઉપ? કપડું ખાંધવું. છ દાહદે ભગા તૈયા? થશે, 

અચાર લીંબુનાં પ માં, 

પીળા છાલનાં સારં બળ પ૦, અદ ગત ૦।, ભેળ વગગ્ની 
મટ્યાંતી બ્રુજ તથા સોજી દળેલી 2૪ દરેક તવટાંક, ભેળ વગગ્ની 
દળેલી હળદ તોળા ૨॥, સોજા મી?' તેભ નાના યમયા ૪, સોને 
જલદ સગકેો તથા નીમક પમપ જુજખ. 

લીંજને ધોઇ નદી કડ કરી વળગેસી મા? ચીરમાં ઉભાં 
ડીમકાં યામી કાપી પૃગ્તાં તીમક સાધે પોવીસ કલાક ખર 
ણીમાં ડાહવાં, જે દર્યાન તણું ચાર વખત તળે ઉષ્ર્‌ કરવ, 


વીવીધ માંની, ૪૯ 


લીખ ઝુંબે તેટલા સરકાને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ગ્મેક #કરે। પાડીને 
$'ડે। ધરવો, ચ્આદને છોલીને ષતળી કાતરીગો! કાપવી, પછી ખધા સામાન 
બેળાને લ્રી'બુને ખરણીમાંથી કાહીને એ ભેળેલા સામાન સાયે મેળવીને 
ખીજી સોજી ખરણીમાં ભરવાં અતે હળદને તેલમાં શેળાને ગરમ કરી 
તેમાં સર૪। મેળવીને બરણીમાં રેડી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડુ” 
ખાંધી ધોડા દીવસ તડ3ે મુકવુ” 


અચાર લી'બુના નીમકમાં આખા ભરેલા, 


સોન્ન પતળં છાલનાં ક્ઠણુ રસદાર પીળા રગનાં લીંજુ લેવાં 
ગ્મને તેને ધોઇને તે સમાય તેટલી ખમ્ણીમાં ભરી તેમાં ઉપર સુધી 
પુરછુ' નતીમક નાંખીને ઢાંક્ણુ ઢાંકી ખે યાર દીવસ પછી તળે ઉપર 
કરવાં, ગતે રીતે ચ્યવારનવાર તળે ઉપમ૩ કરી નીમક માંહે સોસખ્ંને 
ગએઆછુ' થાય તો બીજુ' ઉપર સુપી ઉમેર્યા કરવુ. હલવે હલવે ખધુ' 
નીમક પીગળાને પાણી થશે ચમતે લી'બુ ચીમરાઇ નરે પણુ તે પછી 
કોણ વખત લીંબુ પાછાં ઉપસીને ગોળ થાય છે. ત્રણુ ચાર મહીને 
લી'જઝની છાલનો ર'ગ ખદલાય ષે અને અ'દ?નેો ગર પણુ ખરાખગ 
ચરે છે, તે પછી અચાર વાપરવાં. ગમે *મયાર વખત જતાં મનન્‍્ન- 
હુનાં લાગે કઠ. 


અચાર લોલા મરોનુ. 


તાન્ત' લીલાં મરીતા ઝુમખાની ઉપર કચરા વળગેલો હોય તે 
॥હી,નાંખીને હલકા સરકથી ઝુમખા ધોઇને ભાખાજ :1ખવા. 
પછી એ ડુબે તેટલા જલદ સરકાને કલદ/ ભરેલી તપેલીમાં નામી 
તેમાં મોડી ખએેોળચી, ભવ'ગ તથા તવ«૪ નાખો ભક કકરો પાડી 
ઉતારવા મ્યને ડ'ડ॥ થાયને ઝુમખાને ખરણીમાં ભરી તે ડુબે તેટલે 
સરકો વેડી ચપટ ઢાંકણું ઢાં? ઉપર કપડુ ખાંધવુ'. એ શ્ચાર તાહી 
રીટલી સાથે ધણાં સ્વાદ લાગે છે. 

બચાર વેગષ્યાનુ . 

મોસમ પર નવાં આવતાં સોન્ન બીષાં વગરનાં પતલાં મ્યાસરે 
સાતેક પ'ચ જેટ્ભાં લાંખાં કુમળાં ગણાં સાત શેર ધેવાં ચ્થુને તેની 
ડીયકાં સાથે થળગેશી ડાંખલી ગેેક ઇ'ચ જેટલી રાખીને ખાકીની 
કાપી કહી -સોશ્ન' પોઇ હેઠેથી સરખાં માર ગીરમાં કાપી ઝીકા 


રે 


પહ થીવોધ પાતી 


આગળથી વળગેલાં ૨ ખવાં ચ્મતે ક્ય3) ભરેલા મોટા પાટીવામાં 
તોળેલું પાશેર નીમક નાખી તેમાં વે'ગણાને સરખાં મોઠડવીને સુકી 
જે ડુખતાં થોડુ ઉપર મ્યાવે તેટલું કડું પાખી રેડી વાંકુ વલંછી 
ચુલા ઉપર મધ્યમ ખળતે મુકવુ] અને કકરો પડેને સ્મવાગનવા? 
ઉ'ધાડી ભાંમે નહ તેમ સ'ભાળયી વે'ગણ્‌ાને ચમચાથી ફેરવવાં ચ્મને 
છાલને! રગ ખદલાઇ વે'ગણા નગ્મ થાયન ઉતારી માથાં ખૉંયાંમાં 
નાખી ખધુ પાણી ખગાખ૩ નીકળ જય પછી સોજા કર ડીયાનાં 
હાંકણાંમાં પાંથર્‌ીને વે'ગણુ! મુકી પરતાં તડકામાં સુક્વા મુકવાં શ્નને 
ખીજે દીને પડ ફે?વી ન્મેન ગીતે તડકે મુકી ફેગવતા :ડી વ'ગાગાંને 
તદન સુકાં કગ્વાં. તે પછી શ્માએ વીવીધ વાૉંનીમાં ચ્મયાઃ પસગ્સીયાં 
૩ જ' છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા મુજબને! સોને નલવ સરકા, 2૪, 
હળદ, મમગ્યાં, જીરૂ' તથા ગોળ તમાં લખ્યા કતા અડધેાન્# લકને 
તેમાં લખેલી 3તે એ મસાલાની મેળવગી તૈયા? કરી તેમાં વ'ગણાને 
ખરમોટી સોઈ ખરણીમાં ભશી મસાલો વધે તે! ઉપ? નાખવો પણુ 
“ત મેળવણી થોડી પડે ચ્મને વે'ગણાં સુકા રહે તો પછી ખીન્ને ધાડ 
સામાન લઈ ખેળવણી તયા? કરીને માહે તૈ ભેળવા કાગ્ણુ ગસ સાથનાં 
હશે તે વેં ગણા ચગ્શે. પછી ચપટ યંંકણુ ટાં ઉપર કપ્યુ ખાંષવુ. 
ગાર પાંચ દીવસને અ'તરે ઉ'ઘાડીને શ્મપાર તળે ઉપર કરવાં અને 
અમાર સુકાં થયલાં હોય તો ધરે તેટલો માંહે થાડો સગ્કા ભેળીને 
મ્સ સાથનાં કરવાં, તેથી વે'ગણા યગ. અગચાઃ ચરીને ખરાખર 
નરમ થાયને વાષમ્વાં. એ ચ્મચાર લાંખા દાહેડા રેહશે નહી. ઉપર 
ભપ્યા સુજ્ખબના પતળાં વેગણા નશેન્ટ મળે તે! પછી ચટલાંન 
લાખા પણું નડાં બીયાં વગરનાં તદનનજ કુમળાં વે'ગણા લેવાં શ્મને 
તેને ઉભાં ડીચકાં સાથેનટ ચાર ભાગમાં કાપી છટાં કરીને ષછી તે 
્મકેક કટ્કાના ઉપગ્થી વળગલા બખે કટકા કાપી ઉપ? સુજખ ખારી 
સુકનીને ગખેતાં ખેમન્ટ અમાર ભગવાં, એ પસગગ્સીયાં અચારમાં 
લખેલી બીજ કોઇ સચીન્ટ લેડી નહી. ઉપ? લ"્યુ' છે તેટલોજ 
સામાત લેવો. 


અસાર શોરા કેરીનુ. 


સારી જતની સાખા વગરની કેરીને છેલી તેની ચીપ કાપીને 
તૈ સુકવેલી શે? ૪, ચીનાઇ ખરી ગાકર અયવા સો?) ખાંડ શેર ૮ 


વીવીધ વાંની, પશ 


સોજે જલદ સગકા ખાટલી ર, એળચી; લવમ તથા તજ ત્રણુ 
મળી તોળા ૨. 


હાછુસ પાયરી યા બી%9 કોઇ સૌજ સાખા વમગતી સેન 
પાક ૫૩2 ગ્હેલી કડણુ કેરીને છોલીને ભ ઇ ચ નદી, *ડધી ૪ ચ 
પાહાળી શ્યને વણુંક ઇચ લાંબી ચીપ કાપી તે એેક શેરમાં ખે 
તોળાને હીસાએે નીમક ભેળીને ગદ દીવસ સોજી બરણીમાં રાખ્યા 
ખાદ કાઢીને બે દીવસ તડકાંમાં સુકવી તોળીને ઉપલે હીસાખે એ 
કેશની ચીપ માર ર32 લેવી. પછી સરકાને તદન કલઈ ભરેલી તપે- 
લીમાં ગાળીને માહે ગરમ મસાલો નાખી એક કકર્‌। પાડીને ઉતારવે!. 
યારેખાદ ઝાક? ચ્ાયવા ખાંડ જે હોય તેને બખીછ તપેલીમાં નાપ્ખી 
માહે એક શર પાણી રેડી ચુલે ઉધાડું મુકવુ અને તે પીગળેને 
ઉતારી ગાળીને પાછે! ચુલે ધીમે ખળતે મેલી ભગેલા આડ પાસેઃ 
એટલે બે ખાટલી જેટલો શીગા કરીતે ઉતારી ગરમ કીવેલા સરકામાં 
ભેળવો અને કેરીની સુક્વેલી ચીપને ખઃણીમાં ભરી તેતી ચાદર 
મસાલા સાથેન્ટ શીર સાથે મેળેલો સકો નામી ચપટ ઢાંછી 
ઉપર કપડુ' ખૉંધી કેરી ચરીને નરમ થાય ને અમાર વાપરવુ, 
મર પડે તે! ગગમ છીધા વમરતા સગ્કામાં સીર। તથા ખીજ બપુ* 
નાખીને ચુલે ઉ'ધાફ' સુકી ધીધ બળત બે કકગ પાડવા, 


અચાર્‌ સુકો તરકારીનું, 


કકરક'૬: રતાળુ કદ; સુગ્ણુ તથા ગું કોડેછું એ ચારે તથ- 
કરીને છેલી શકમ5૬ની ભ્મકેક “ય જદી મોળ કાતરીગેણો કાપવી 
શને આછીની તરકારીના ત્મકેક ઈંચ સમ સામ્સ કટકા કાપવા અન 
પછી ગ છેાલેલી દરેક તગકારીના દોઢ રતલ કટકા લવ!. પછી ગ 
ખધુ ડુખતાં પાંચ ઇસ જેઢલુ ઉપ? આવે તેટલુ ઠડુ' પાણી સો 
કલઇવાળી તપેલીમાં રૈડી તેમાં બાર તોળા નીમક પીગળાવીને પછી 
બધી તરકારીના ક્ટકાને સોજા ધોઈ માહે નાખી ઢાંકીને ખળતે સુકનુ”, 
શુક#૬૬ જલખઝી નરમ થાય છે માટે તેમાં સળા ભોકાય તેટલે સેન્ઝ 
નમ્મ થાય ને માંધરંતી ચમચથી કાહીને નવી યેષલી શ્યથવા 
ષાયામાં નાપ્મધા, તે પછી ખીજ જે ત્તરકારી એંટલીઝ નરમ યતી 
“ય તેમ તેને કાઢતાં જવુ'. તે પછી શે ખધી તઃકાળીને ત્રણુ યારે 
ફ્ીવસ તડ ચુકવવી. ત્યાર ખાદ ચ્મુપ[ર ગાજરનામાં લખેલો છે તેઢ- 


પ૨ બીષજીધે થાતી, 


સોન ગાજર સીવાય ખચો સામાન લ્રઈ તેજ રીતે તેયાર કરી તેમાં 
એમે સુકવેલી તરકારીને ખરમોઠીને ખધુ' બરણીમાં ભરવુ'. કદાચ મસા 
ગોછે લામે તોજ બીને થોડો તેયાર કરીને માહે ભળશે. પછી 
ચપટ ઢાંકણુ ઢાંકી ઉપર કપડુ' ખાંધી અવાર નવા2 ત્રણુ યાર રાહડાને 
અ૬'તરે તળે ઉપર કરવુ* શ્યને સરકો સોસઈ ગયલો! લાગે 'તો ગમ્મ 
ઇરીને ડ'ડ પાડેલો ખીન્ને નમ સરકા માછે ભેળવે. 


અચાર સ'ત્રા તથા માસ બીની છાલના મુરખ્બાનાં. 


મજહના પાકા લાલ અથવા વીળા રગના સત્રાની જદી છાલ 
8ેવી ગ્મને તેની ઉપઃની 2'ગવાળી બેઃ2૬પર નયદ%ળ ખમણુવાની 
ખમણીને ધસીને તે છાલ જરા અ ખવી કાઢયા પછી તેજ તરફથી 
"માવાના કાંટા વડે સેન્ટ છુટા છટા ચોખા ૬૪ હાથ વડે ભાજીને 
તેના શ્ધાસરૈ સવા ઈ ગ જેટલા કટકા કગ્વા. મજણહંતા પીળા 2?'ગનાં 
સોસ'ખી પણ બનતાં સુધી ઘણી “દી છાલના લેવાં ગને ચેક 
એસ'બીની ચાર ચીગ કાપી છાલ કારીને તેની પીળી ખોરદ પ2 
ખમણી ઘસીને સ'ત્રા કતાં એ છાલ જગા વધારે એખ્વી કાઢયા 
પછી ગને ઘણા પાશે પાશે ચોળા દેવા અને ચાકેક ચીરની ખેઉ 
શ્યણી તઃડના ખીડાંનતા આકારના ખબે કટકા કાપ્યા પછી વચમાંનેા 
ભાગ 2હે તેના *આડા બે કટકા કાપી એ “બેઉં નતતની છાલના 
કટકા તોળીને ૬રેક કે? ૦ લેવા. પછી પોણા ર2 ડ ડાં પાણીમાં 
દોઢ તોળા નીમક પીગળાવી કોડીનાં મોટાં બોલમાં ગાળીને તેમાં 
છાલના કટકાને ચોવીસ કલાક ભીતવી :ાખ્યા ખાદ આએ સેોષપ- 
ડમાં સમુગ્ખ્બો સ'ત્રા તથા મોસખબીની છાલનો છાપેલેો છે તેમાં 
લખ્યા મુજખ ગે છાલના કટકાને ધોઇ તેન્ઝ શીતે ખાફવી અને 
પાણા બે ક્ષે? સોઈ ખાંડ લઇ તદનજ કલઇ ભવેલી તપેલીમાં 
મેન સુરખ્ખામાં લખ્યા મુજખ શીર્‌। ખનાવી તેમાં પહેલે મોસ'- 
ખીની છાલના ખાટલા કટકા તાખી ચુછે થીમે ખળતે ઉ'ઘાડુ' મેલી 
શ્યાસરે નમેક કલાક યાયને સ'ત્રાતી છાલના કટકા નાખ્વા શ્રને 
લાકડાંતા મોઢા ચમચાથી અવારતવ4? છાલને તળે ઉપર કરી 
ઘણા ધાડા શીરા સાથનો મુર“્બો વાયતે ઉતારવો. પણુ ઉપથી 
રીતે મુટખ્બો ખનતાવવા માટે શીસને ચુલે મુકવાની ત્રણુ ચાર 
કલાક આગમચય અડધો 32 સોઈ તવી ક્રકમને સાડ કરી ભાંજીને 


વીવીધ વાંતી. પડે 


ઝીણા કટકા કરી સરકાથી સે? ધોઇને મોટાં કેોડીનાં ખબોભ્મમાં 
જેક પાઇ ટ સોન્ન જલદ સરકામાં ભીતવી રાખી વારવાર લાક- 
ડાંના ચબયાયી તળે ઉપર કરીને ભષચડયા કરવી અને ભીનવ્યાને 
યાઃ કલાક થાયને હાયવડેૅ સારીકાની ચોળીને પછી ષે તા સફેદ 
«જરાં મજ્ખુત કપડાંમાં રસ સાથે થોડું પોડુ' નાખી ઘાખીને 
ખધોા રેસ ગાળી લીધા ખાદ છુ'છામાં ખીજે એક પાશેર સરકે 
રેડી પ્યુખ ચાળીને ખાજીનો ગ્સ ગન શતે કપડાંમાંથી -ગાળ 
બઇને છુછે ફેકી દેવો. જે શ્મર્સામાં બેઉ છાલને! ઉપર લખ્યા 
મુજ્ખ ધાડા શી સાયના સુટ્ખ્બો તેયાર કરીને હતાતરી તેમાં 
મ્રકમનો રસ તયા પોણુ। તોળા નીમક ભેળીને એળચીના દાણુ!, 
તજ તથા લવ'ગ ૬રેક થ્મ્‌ડધાં તાળાને ખોપખરૂ કરી માહે એએ 
પણુ મેળવીને ચુલે ધણી ધીમી આંચે ઉધાડુ* મુકી માંહે ચમવાર- 
નવાર લાકડાંના મોરા ચમચો અથવા તદન કલઈ ભરેલી ચમચ 
ર્‌રવ્યા કરવી અને અંદરનો રેસ થોડો ખળેને અડધા તોળા અને 
અગાર વધારે તીખાં જેઇયે તો એક તાળો મરચાંની સે।છી ભેળ 
વગરની ભુષ્ઠી મેળવવી, અગાર તેયાર થવા સમાવે ત્યારે માંહે ફીણ 
શ્વ3ે, તે પછી શીર ધણે। ધાડે! કરવો નહી, કારણુ તેમ કરીને 
ઉતાર્યાથી અસાર &'ડાં યતાં શીરે ધણે!ન્ ધટ થઈ નય છે અને 
તેમાં ચઅગા2? બરાખર ચતાં નથી. તેટલા માટે અગચાર ખરાખર 
ડુબે અને શીરા ધણુ! ધાડેો થાય ત્યારે ઉતારીને ઉપર ઝંણુ' 
કપડુ' ખાંધવું' અને તદન ઠડ થાયને ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંક્ણુ 
હાંકી ઉપર કપડું ખાંધવું અને મે ત્રણુ દીવસને ગ્ગઝ'તરે તળે ઉપર 
કરતાં રહેવુ'. સ'ત્રા કરતાં માસ'બીતી છાલને ચરતાં વખત લાગે 
છે મારે બે મહીને મોસ ખીની છાલ ખઅરાખર ચરે છે તે પછી 
ગ્મગાર્‌ વાપરવાં, એે *્ધચા? સારાં લાગે છે. વતલાં કદના બે 
સ'ત્રાની છાલ એક પાચેરને ગ્રરાસરે યાય છે ભાને એટલાજ મોઢાં 
ખે ખાોસ'ખીની છાલ પણ આટલાં” વનન્‍્ટ્નની યાય છે. 


અચાર સુડા મેવાનુ'. 


સે।#૦ સાકરીયા ખાંડ ચ? ૨(, સોજી નવી ગરવાળી 'કોાકમ ૨2 
શા, નવાં જર્દભાલુ; નવાં સુકાં 92; મોટી લાલ અમ'ગ્ુરી દરખ; 
' નવાં ઉતા તથા સે! શાકરીયાં "પારક દરેક શર મા, ભેળ 


પ૪ વૌષીધ વાંનો. 


વગરની મરચાંની જુકી તોળા ૨ થા શા, નીમક ઉપસેલો બભરેધે 
નાનો ચમચો (દેજ્ટ સ્પ્રુન) ?, ધણુ! સાજે જલદ સરકા ખાટથી 
શ, ધોવા માટે હલકો સરકે ખપ મનખ. ર 

ઉનાકૂમાં ખધી કાંકરી હોય છે માટે પડેલે તેને સરકાયી પોઇને 
તે બધી ખરાખ૩2 કોરયા પછી ખાવાના કાંટાથી ચોખા દેવા. થમ ૬૭- 
મને ષણુ અમ સરકાધી ધેઇઈ ચોખા ૬૪ નાનાં હોય તો તેના બે 
અને મોટાં હોય તે! ચાર કટકા કાપવા, ખારકન ભાંછ ઠરીયા 
કટી ચ્મકેક્ના ખખે કટકા કરવ'. ન્સ્દ'આ।લુતાં ખખબએે ફૂડમાં કાપી 
હરીયા કાઢી નાંખ્વા. દરાખને સાક કરવી. પછી એ ખધાંને પશુ 
સર્કાથી ધોવું કોકમને સોજી કરી ભાંછને કટકા કરી સરકાથી 
બગાખર૨ ધોઇને પેલા સાજન પોણા ખે ખાટલી સરકા સાથે મોઢાં 
'મ્રડીના બોલમાં ભાનવવા, પણુ ઉપરની કાકમ કોામડી રેહ છે 
માટે ચ્બૃનાગનવા? તળે ઉપ2 કરવું શ્યન ખે કલાક યાયને પબ 
તરેહ ચોળ માંહેથી ઘોડી થોડી હાયમાં લઈ ભચડીને ખધોા 2સ 
કટી લઇ છુછેો ર્ર્ેજી રેતા. પછી તદનન્ટ ક્લછં ભરેલી તપેલીમાં 
મથ્મથવા સેન્ટ્ખી ખોપર્ડી નીકળેલી નહી હેય તેવાં તદનન આખાં 
એનેમલનાં વાસણુમાં જગા જાજમ ધેતા કપડાંથી ભચડીને અધો 
કોકમને સ ગાળા લીધા પછી પખ્માંડને કચર કારી સાફ કરી 
ગે 2સમાં ગમે તથા નીમક નાખી પીંગળાવીને પછી નખ'9૩૩, ઉનાડ્‌ 
તથા ખા2ક નાખી ઘણી ધીમી આસચે સુલે ઉધાડ' સુકી શ્યવાગ્નવાર 
લાકડાંતા ચમચાથી ફેઃવવુંઃ અન એક ભાગ જેટલા સગ્કો બળને 
કે ભાગ જેટલા મ્હે ત્યાર દખ તવા “દંખલુ નાખી શ્મવા?- 
નતા? તળી ઉપ. ક્ન્બુ ગમન સમાર પતળાં ડય ત્યારે મન્ચાની 
સુદ માં” મળવવા. પ!ગ અગા-”નો શીરે 22 થવા રવા નહી. 
કાસ્ણુ $ થર ગાદ? 4. એય છ એગ પછી અચા? ૨0૨1 
પોન શમા? યતા ગમા માગ ચા-ડા1ારમાં (ગા ? સ દ] ત્યારે? 
ઉતારીન ઉપ? કપડુ ખાવવું ચ્મ્ને :1રત ઠંડું યાયને ખરણીમાં 
ભરી રાંકણ્‌ વંકાઉપઃ કપડ ખાંધવું, તણુ યાં? દીવસતે અ'તર 
તળે ઉપ2 કગ્તા ગ્હેજું ગને ચ્યા? ખગાખર ચરીને નગમ યાયને 
વાપ-.વા નને મ્ધૃસા? પ્યા.1| લાગતો માહે ટેસ્ટ શુન્ખ ચાડી 
ખાંડ ભેળવી, ગ ચમગાર ખાવ માં સ્વાદીષ્ટ *્ન તેન્ટ્દાર ર"પેનાં 
થાય છે, શ્યચા? ગીયા પછી પણુ આતા? વા? તળો ઉપ? કીધાધી 
સ્‌!ન 2 છ, 


વીવીધ વાની. પપ 
અનોસાનુ પાષ્પ્ર9ી નાના બાંળક માટે. 


જતીસુ' તોળા ૦, સોજી નવુ' જાયકછી 13, સુટેલા સોક 
મુવા યમકી 1, વાયવરનના દાણા ૩. 


ઉપલા બધા સામાનને સો કલઇ ભરેલી નાની તપેલીમાં 
નાખ્વો અને દુધ ભરવાના પાશેરાનાં માપથી સોજુ' ચા? પાશેર 
ઠ“'ઝું ષાણી માંહે રેડી ઢાંકીને ધીમે ખળતે સુક્વુ ગને ત્રણુ થા 
કક? પડે ને ઉતારી સાક કપડાંથી ગાળા અદગથી જયકળ કાઢી 
લઇ ખાકીના બીન્ને સામાન ડ્રે'ઝી દેવો, ખચ્ચુ' પીયે તેટલાં ગમે 
પાણીમાં સેન્ટ ખાંડ ભેળા જઃ મીડું ક”ને ત્રણુ ચાર કલાકને 
ત્મ"'તર્‌ સુવાવડમાં શ્માપવુ . પણુ ગમે પાણી બાર ક્લાક પછી ખીજી 
તાજુ ખનાવવુ' અને ન્નયદ્ડળી ત્તણુ ૬ાહંડા વપગય પછી કાઢી 
નાખીન ખો”્મુ* નવુ સેવ્‌ એ પાણી શકતીવાલું છે માટે ખચ્ચુ 
છ સાત માસનું યાય ત્યા સુધી ગએે આપવા માટે દહી પાશેર 
પાણીમાં ઉપરે લખ્યા જેટલેોન્જ સામાન તાખીન સ્રોગ "* બનાવવુ 
મધને તેમાં ધ્રોડ્‌ દધ ભેળાને આપવુ. 


અમૃત પાક. 


માક» પહલાં નંબરની સડેદ ગોકરીયાં ખોડ ૨2 ૨, ચાળેલેો 
સાપ્ખાના ન્યાટા ટીપરી ૨, સોકત' ઘી તોળા ૧, ભાંજેલાં સેન્ન' 
પસ્તાં ૧૫, ખેળચી હ, ભભગવવાની ખાડ તથા લગાડવાનું ઘીં 
ખધ સુંડ#ખ. 


પસ્તાની *ક્ષાઈસ કાપવા અન એમેળચાનાં દાણાન છુદવા, 
પછી સોા?બ તપેલીમાં અડ ॥ ૨: પાણી રેડી તેમાં શેર પખાંડ, ઘી, 
પૃસ્‍્તાં તયા એળચી નાખી સચાસવાળા શીરા કહ માહે આડાન 
ખરાખર મેળવવા અને તે ચમન ખંધાય તેવુ'ધાય ને ખછ્ુમયાને 
જ વધી લગાડી તેમાં રડી પતળુ પાવન ૦૮2૨ હ યાયને ઉષઃ 
થાડી ખાંડ ભભરાડીને ક2કા કાપીને કારવાં, કઠણ કન યાપવુ' નાળા, 


અરદરનો દાળ. 


સાફ) નવો અરટની દાળ સેર શા, સાજા માડાઇનું વો સેર 
૭, સોજી તરવું તદન સકું ઘવઉ'ઝ7ું 5 તયા રો૬/ ખોડ ૧૫ 


પદર થીગીધ થાની. 


સૈર ૧, સોન્ને ખાવળનો ગુ'૬ર; સુકાં સી ગાડાં તથા નવી ખદામની 
ખીજ દરેક શર ૨, ભાંજલી કમરકાકડી ૨ર શા, સુકાં મોખર્‌ તથા 
ખસખસ દરેક રેર ૨, નવાં ભાંજેલાં પસ્તાં શેર ૦1, તારાળા 
તથા ફીસમીસ દરખ દરેક શેર બ, એળચી તેો!ળા ૩, જ્નયફળ; 
રરાધી; કાકડી; કાણેીળુ' તયા ખરખુજનાં મગન દરેક શેળા ૨, 
કાળી સુસળી: ધોળા સુસળી; એખરે; ત્યપમેનીયે।; ચ્ધસારીંયે।; 
માર્યા તથા પ્યુપખસ દરક તેળા ૨, સોજુ' ભે'સનું* ૬ધ સે2 ૬], 
તાજુ પડ ર૨. 


અધા સામાનને જુદો જાદો છુ'દી તારની ચાળણીથી ચાળવો, 
શ્યર્દની દાળને કપડાંથી નુછીને પછી કોડીનાં યા તદન કલઈ 
ભનેલાં વાસણુમાં ભે'સનાં દુધમાં ભીનતવી ઉપર ઝાણુ' કપડુ* ખાંધી 
હવાવાળ જગ્યામાં *્માખી રાત ર૨[ખ્વી. પછી દુધમાંથી કાઢી કપ- 
ડાંથી નુછીને ઠીકરાંને મુર્તા ઇ'ગારે મેલી તેની ઉપર ખરાખર ભુ'ડ' 
સુ કરીને દલાવીને આટાને ચાળણીથી ચાળવો. એળચીના દાણુ 
તથા નનયફળને છીં'દલુ. ખદામ પસ્તાંને છેલી ખદામના ગાડા 
ત્રણુ ત્રણુ શ્થને પસ્તાંતા ખબે કટકા કાપવા ચબન યારળીને છેલી 
એમે ત્ણુડેને સોજું' ધોઇ નુછીને તદન સુકુ' કરી કપડાંપર પાંથરીને 
હવામાં રાખ્લુ. જેથી ખષે! ભીનાસ નીકળી નશ. દરાખને સાફ 
કરી ધોઇને એને પણુ એમજ કેરડી કરવી. ખસપ્ખસને ચુ ટીને 
સાક્‌ કરવી. ત્યારબાદ તદન ક્લઇ ભરેલા મોટા પાટીયામાં ખધાં 
ધીને ચુણે મધ્યમ ખળતે મુકી ખરાખર કકડીને માહેથી ધુમારે। 
નીકળે ને ખધા મેવો તથા મગજને જુદુ' જાદુ' તળ કાઢી મગને 
છુ'દવાં. પછી કલણ ભરેલી મોડી કઢાઈમાં જરા જરા યી નાખી 
ખાન્ન ખધા સામાનને જુદા જુદો! તળી કાઢવો. પણુ ખએેળચી ન્નય- 
ફળને જેમજ રાખવુ, પછી કઢાઇને નુછી સોજી કરી તેમાં યો]ુ' 
ઘી નાખીને અરદના આટાને છકો લાલ તળીને કાઢી લઇ ષ્ેલ્લે 
#૪( વધારે યી નાખો તેમાં ધઉ“નાં દુધને રીકૃ લાલ તળાને 
કાઢયું. ત્યારબાદ કલંળઇવાળ। તપેલીમાં ખાંડ નાખાં તેમાં 'ોટળાં 
સુધાંજ નેક ગ્માપ્યુ ૪ ડ* ભયડીને મળવી એક્થી સવારે? જેટલુ” 
ઠડ પાણી રેડી સુલે ઉધાડુ' મેલી ખધેઃ મેલ છુટા પડીને શીરે, 
નીતર્‌। યાયને ઉતારીં પેલાં મેવો તળલાં તપેલાંમાં ધી રેહેજ્ુ હોય 
તે બધુ કાઢી લઈ તપેલું સાડ કરીને પછી તેની ઉપ? ભીનવીને 


વીવીધ વાની. પહ 


નીગવેલુ કપડુ ઝોળીની કાની આંધીને તેમાંથી શારે ગાળાને પેલુ 
તળેલું ખાકી રછેલુ* ધી નાખી મજહેનો ચાસવાળા પાજે થીરે 
કરીને ઉતા મેવો, મગન્ન, એળચી, જયફળ જુદુ રાખીને ખા૪ીનો 
બધા તળેલો સામાન માહે ખરાખર ભેળવ ગક રસ કરી ચુલે 
ધીમે બંળતે ધુ'ટ્યા કરવુ શબને ઘી છૂટું પડવા માંડેને ઉતારી બે 
ત્રણુ મીનીટ પછી મગજ, મેવો, એળચી તયા જ્નયદ%્‌ળ લેળવુ. 
યાપેલું કરવું હોય તો! સેજ કઠણુ જેવુ' કરીન પછી ઉતારીને 
યાપવુ(, પણુ ધણ કડણુ કરવુ નહી, તેમ કીધાથી વવરે જુઠા 
યઇઈ જરે. 


અરદનો દાળ ૨ જ. 


સોજી નવી ચ?૬ની ૬ાળ ટીપર ૨૧, સોજા મીડાઇનુ' ધી 
તયા સે! ખ'5 દરેક શૈ? ૨, સોજી નવું પણુ ખરાખ2 સુકવેલુ 
ધઉ નુ દુધ; સુકાં સીમાડા; ખદામતી ખીજ; ભાંજેલાં પમ્વાં તયા 
સોઈ્ઝ ચારશાળી દરેક શેર ૦1, ખસખસ નવટાંક, માર ભનતનાં 
મગજ ખાં મળીને તોળા ૨, એેળચી તોળા શા, મોડુ જયદળ 
૧, ઉજળાં મરી; પીપળો મુળના ગાંઠ તથા છુ'દેલી સુઠ ૬૨ 
તોળ ૦11; 


દાળને ચુ'ઠીને લોઢીનતી ઉષર સ.રીકની સેકીને પછી ખારીક 
ચ્થાટો દલાવીને ચાળવે. ખંતખતને ચુટવી. ગેળચી જાયફળને 
જવુ, આકીના બીશ્ન સામાતને જુદો જુદો છુંદીને તારની ચાળ- 
ણીથી ચાળવો. ખદામ, પસ્તાં તથા ચારેળાને ઉપર પેહલી ચરન 
દની દાળમાં લખ્યા સુજબ છેલી પેહલાં બેને કાપી ધોઇને રડી 
કરેવી. પછી ધણી મોટી ક્લઇનાળી કઢાઈમાં બધુ ધી કકડાવી તેમાં 
બએેથા તધા મગનન્ને જુદુ જુદ્‌' તળા કાઢી મગજને છુ'દ્યાં, ત્યાર 
ખાદ માહેયથી ખખધુ ઘી કાઢો શઇ યોડાં ઘીમાં દળનો આટો 
નાખી ફેરવ ફેરવ કરી જરા પુજયને છૂદેલાં સી'ગાડાં ખરખર 
ભેળા ખે ત્રણુ મીનીટ પછી ઉતારીને કાઢી લેવુ શને ખીજુ' 
પુરેછુ* ધી નાખી તેમાં પઉનુ' દુધ નાખી રીધયુ' લાલ તળી હતા- 
રીને તળેથા શ્ષ્‌ટામાં ખે મેળવવુ. ૨ ધીમાં ખસખસને ભુ'જવી 
ભને ખપા તળેલા સામાત સાધે સુક, મરી, પીપળાસયુળ ખધુ 
ભેળવુ', તે પછી અડપે શ્રેર પાણી તાખી ઉપર પહેલી શરદની 


યત બીજીધ જાન. 


દાળમાં લખ્યો મુજખ ખાંડનો સે”૪ ચાસવાળા શીરે કરવા, ઘણુ। 
યાસ કમ્વોા। નહી. પછી મ્યાટા સાથે ભળેલોે ખધેો સામાન તથા 
ખાકી વધેલુ' ધી હોય તે! તે સધછું શીરામાં મેળવી ચુધે * ધીમે 
અળતે ચમચયાો ધુ'ટયા કરવુ' મ્મને ઘી છુટું પડવા માડે ને ઉતારી 
અપા તળેલો મેવા, મગજ, સસેળચી, નયડળ છેલ્લે ભેળવુ', એ 
ગગદ૬ની દાળ પોચી ઇડાંપાક જેવી થરી. 


સમરદીયુ* 


સોજી નવી શ્મટ્દની દાળ શૈ? ૨, સાજ સણાની દાળ ૨22 
૧, સફેદ મેદા ખાંડ રશી? ૨૨, સોજા મીડાઇતું ઘી તયા ખરાબગ 
સુક્વેલુ' નવુ ધઉ'નું દુધ દરૈક શેમ ૪, સે! મૂકો મેવા સુદ શર 
૨, મુકાં સી મોડાં; નવી બદામતી ખીન્ઝ તવા સોજે ખાવળને! 
ગુ'દર ૬૨૬ શર ના, ભાજેલાં પસ્તા; ખસખસ, ભાજેલી કમર- 
કાકડી; સુકાં માોપ્ખર્‌ તવા કીસમીસ દરાપ્ય દરૈક શે? ૦1, ચારેળ; 
પીપળામુળનાં ગાંડ; ઉત્ટ્ળાં મરી; ધોળા મુસળા; ખલબીજ; કાકડી; 
કાહાળુ'; દોધી તથા ખગ્ખુજનાં મગજ દરક નવટાંક,* ખએેળચી 
તોળા ઢ, સુરીજનઃ નાકકેસર; ક્વસચાં, અકલમરે; કમગ્કસ, તેજખ લ 
તથા અસાલીયે। દરેક તાળા ર, ત77 તવા લવગ દરેકતોળા ₹, 
જાવ'ત્રી જાયકળ ૩ ની, જયફળ ૩, સુકાં નવા કપગાની વાઢી ૬, 


"પ્બસખસને ચુ'ઢવી, ગરમ મસાલાન છુ'વા, કોપરાને છોલી 
ઝીણા કટકા કાપવા. ખવા સામાન તયા ખધાં વસાંણાન ન્તુદ્‌' 
'તુ૬ુ' છુ'થીન તામ્ની ગાળણીથી ચાળવુ. બેઉ જતની દાળને 
ચુ”કીન ૦૬ 74૬ બારીક દલાવીન ચારો ચાળવા અરદની દાળ 
પેછલીમાં લખ્યા મુજબ બદામ, પગતા તવા ગારેોળાને છોલીને 
તેન૪ શંતે કાપા તેમજ ધોઇને કો? કવુ'. દગખન પણુ તેન 
રીતે ધાવી. પછી તદન ક્લઇ ભરેલા શાટા પાટીયાગાં ખધ્ુ' ધી 
નાખી ચુલે કકડાવી માંહેથી ખુ'માડો નીકળન મવા તથા મગજને 
“વુદુ' “જુદ તળા મગજને છતવા અન ખાક#ના ખધા સામાનને 
બકી કઢાઈમાં થોડુ થા; થી તાખા કમરો ન્યુરા તળવા નન 
થીમાં ખ્ખસપ્યસ તળવી, કઉના દુધને 2૮2 વધાર વીમાં ફાક 
લાલ તળગું ગ*્મને બાજના ખધાં તયેલીંય વધલાં ઘીમાં બેઉ 
«તના આગા સાથે 10મા : 12 ર રોઇ તપેવીમાં ખાંડ નાખ 


વોવોધ લવાની. પછ 


માળ ત્રણુ રૈ? ડુ પાણી રેડી પતળા શીરો કળ પેલા સેવા 
તળેલા મોર્ટા કલઈ ભરેલા પાઠીવાની ઉપર ભીનવીને નીચવેઇ 
કપડુ જરાડીથી ઝોળીની કાની ઢીળુ' ખાંધીને તેમાંથી શીમને ગાળીન 
ચુતને સુકી અાસવાળા શીરે કરને ઉતારી તેમાં ખંધા તળેલો સાપ્ાન 
તેમાંનાં _ વી સવથ ભેળા એક રસ કરી ધીમે બળતે ઉ'પાડ 
મેલાં હકે લામ નહીં માટે અવાગનવા? અમસ ડેગવવી ચમને ધી 
ખમાખર છુટુ' પડીન ઉપર ત*વું દેપ્ખાયને ઉતાનને ખએળચી, નનય- 
કળ, જવત્રી, તજ, લવ'ગ તથા તળેલાં મમજ મેવો ખણુ મેળવીને 
કલઈ ભરેલવ મોટી ક્થરે।2 અથવા “ખુમસામાં નાખી એ ઇચ 
હતદુ થાપી $ફ$' યઇ ડરૈને ચાર પાંચ ઈ'સ જેટલા કાપ મુકીને 
તતવાયા વડે આખા કટકા ઉપાડવા. અનગ્દીયામાં પાણીનો ભાગ રેહરી 
તો જુગ ચરર. એ અરડ.યું બગુ' સાર્‌ વાગે છે, 


અરદીયું ૨ જુ, 


તવી, અરદની દાળ ટીપરી ૨, સાઈઉ2 સફેદ મેદ પ્ાાાંડ શેર 

ર, સે!”19 મીડાઈઇઝીુ યી શર ૨1, નવી ખદામની બીજ તથા 
ભાંજ્લાં પમ્તાં ૬રૈક 2? ૦1, ખરાખ-ઃ ગેુકવેલુ પ્રશ્નનું દધ તથા 
સુકાં સીં'ગેઈડા દરૈક નવથાંં”, દાધા; કાણાળ; કાકડી તયા ખરગઝુજ 
ચામ નતતનાં મગનટ રરૈક તોળ ૨1, સુડ; ઉન્સ્ળાં મરી તથા 
પીપરી મુળના ગાઃ દ£ક તાળી! 1. ગ્મેળીચા તાળો 0111, ”નયશ્‌ ળ '॥. 
૬!ળન ચુ ીને ટીંગ પગ ચુતે '2ખમ મેઇ ભાટો દલાવીને 
ચાળવા. એળચા, જરયકળન છુલ્વું. બબા સામાનને નતુદો જીરા 
અ"હીને તાગ્ની ગાળણીધી -1701 ઘદામ પસસ્‍્તાંને છોલી સ્જ્નાધ્સ 
ડાયીન સા? ધાઇ 'પડથી 'ાખગ નતુ-વન કોર : ી હવામા 
ખોલ્થી સુક્ની, પછી ઘણી માડ કરાઇમાં ધીને ચુલે સુકી કકડીને 
માણેથી ધુ'માડે! નીકળને ખદામ, પસ્તાં તવા મગન્ત્ન 9ન૬' હદ 
તળી ક]ટી મગજને છુ'દવાં. પદા ધીને બીવ્ન વાસણમાં કાઢી 
ભઇ જરા જરા નાખીને ખંધા સામાનન જીરા ”કુદો તળીન પછી 
અધુ' ઘી નાખીને તેમાં દાળના આટાન છીક લાલ તળવે. ત્યાર 
છદ ખાંડમાં મ્યડડવોા ગડે 2 પાણી રેડી પીગળાવીન કગધ્વાળા 
પાઠીયામાં *પડાંશી માળા ચાસવાળા થીરે। ઉન ઉવારી તેમાં 





“૧૭ નીથીધ વાંની 


ખધા સામાન ભેળી ધીષઞે ખળતે થધુ'ટયા કરી ઘી છુટું પડેને 
ઉતારીને તળેલા મેવા તયા ગએળચી જાયફળ મેળવી કલઈ ભરેલા 
"ૃ્ુમચામાં થાપી ખધાયને કાપ સુકી તવાયા વર્ડે કટકા ઉપાડવા. 
ગરદીયુ' ૩ જી, ે 

સાજ મીડાઇનું થી શેમ ત, સોઈછી પયાંડ શેર ૪, સોને 
નરમ પતની ગાળ શેર ૩, ખરખર સુક્વેલુ' ઘઉ'નું દુધ તેળેલુ' 
શેર ૨, નવી અરદની દાળનો ચ્રાટો ભરેલો શેર ૨1, નવી 
મારશ્‌ળી શેર ૨, નવી ખદામની ખીન્ટ શૈ? મા, ભાંજેલાં નવાં 
ષસ્તાં; નવુ સુમુ' કોપર; સુકાં સી ગાડાં તયા ભાંજેથી કમરકાકડી 
દરેક શર ૦1, કીસમીસ દ૩2પ્મ; સાને ખાવળનોા ગુદર; નવાં સુકાં 
ગોપ્મરૂ; સો સુકી મેદા સુ'ઠ તયા સુવા ૬રક શે? ના, ઉન્ટળાં 
મરી તોળા ૪, રાધી; કાણોાળુ') કાકડી તથા ખગ્ધુન્ટ ગમે માર 
“તનાં નવાં મમન# દરેક ૨ નવટાંક, પીપળ સુળના ગાંઠ; મેળંચી 
તયા જાયફળ દરરેક તોળા ટ, સોજી સફેદ પ'તબી સાલમ તોળા ૨।. 

દાળને ચુ'ટીને ૪ ગારે ઠીક ૫ર ખરાખર સેકી દલારી ચાળીને ઉપર 
કામ્યા જેટલો ભરેલો ગ્ય્‌ટો લેવે।. સુવાને ચુ'દી છુ'દી ઉશ્છીને તાંદરા 
કાઢલા. એોલચીતા દાણા તયા નતયફળને બારીક છુ'દવુ'. સુને છુ'દી 
તારની ખારીક ચાળણીથી ચાળી ઉપર લખેલાં વનનતી લઇને જુદી 
રાખ્વી. યઉનુ' દુધ, સ્રી'ગાડાં, કમર કાકડી, ગોપ્યરૂ, ઝુ'૬૨, સાલમ, 
પીપળીમુળ તયા મરીને જુદ્‌' જાદ' છુંદી તારની પાળણીથી યાળીયા 
પછી ઉપર લખેલાં વજનનુ' લઇને “જુદુ' જાદુ' રાખ્વુ'. પણુ ગાપણુને 
તો ઉપલો સઘળો સામાન છુંદીને ચાળીયા પછી ઉપલાં વજનને! 
ઘેષોા છે અને ચાળીયા પછી ન્તદુ' વપેછું નીકળી જય છે માટે તેને 
ભાગની દરેક ચીન ઉપર લબ્રખી છે તેના કર્તા બેથી ત્રણુ તાળા 
જેટલી વધારે લઇને પછી છુ'દવી. કોપરાને છોલીને ઝીણા કટકા કાપ્યા, 
દરાખને સાડ કરી ધોઇ નુછીને કોમ્ડી કટ્વી. ખદામ, પસ્તાં તથા 
યારેાળી છેોલવાની રીતમાં લખ્યા સુજબભ સમે ત્રણુડે ચીજને છે।લી 
ધાઇ નુછીને તદન કોરડી કરી હવામાં કપડાં ઉપ પાંથરીને મુકવી. 
ખધાં ધીને કલ૪ ભરેલા મોટા પાઢીયામાં સુધે મધ્યમ ખળતે સુકી 
કકડીને માછેથી ધુ માડો તીકછો ને શ*્*૬ર દરાખષ નાખી ચ્હાાંધરાંની 
પમચયથી ફેરવ્યા કરવી ગને છુળીને લાલ તળાયને ચમચથી યાહી 
લઇ ખદામને ઘેરી ખદામી 2*'ગતી તળાને કાઢયા પછી પસ્તાને પણુ 


ભોથીધ વાંતો હર્‌ 


એમેમનજ તળીઠુંકાઢવાં, પછી ચારેળીનતે તળવી તે પછી ચાર નનતનાં 
મગન ખધાં સાથેજ ખદામી ?ગનાં તળી કાઢવાં. ત્યારખાદ યારોાળીને 
તદન જે!” પાતા ઉપર આક પીસ્વી ચ્થને ખદામ, પસસ્‍્તાં તથા 
મગનને સો પીતળની ખળમાં જુદુ' જુદુ' ખારીક છુ'દવુ'. તે પછી 
પછી બીઠી કઢાઇ અઠવા પેણામાં પાડું ધી નાખ્ધી તેમાં ચુ'દરને લાલ 
તળીને ઉતા? કાઢી લઇ જુરા રાખ્જો. પછી જગ જરા ધી નાખી 
ખધાં છરલાં તાંનતાંતે જીદ જુદ તળીને એક કલઇ ભરેલી કષરેટ 
શ્ષયવા પખખુમયામાં નાખ્તાં નવુ', કોપમંને પણુ તળવુ_. એલો, 
“તયડળ તથા સુડઠને એમજ રાખ્વુ'. તે ખાદ વધેલાં ઘીમાંથી 
થ્ડધાંમાં દાળના આટાને શીકકે લાભ તળીને કયશાટ યા પખુમચા- 
માંતા તળેલા સામાનમાં નાખીને પછી ખાળી ગહેલાં ધીમાં એન 
રીતે ષઉ'નાં દુધને તળ]ને પ્યુમયામાં કાઢી લઇ *૧'૬2 ૪ુ'ડેલાં મગન 
નાખી ખધુ' અયમગથી ખગાખ: શેળવુ થાને મેવો તયા ઝુદરને 
જુદુ'જ ડ:ાખ્વુ'ક ત્યાર બાદ ખે તપેલીમાં ”્ુદો જુરા ખાંડ તથા 
ગોળને પાકો યાસ વાળા શીરે! કરી એક ખોઇ કલઇ ભરેલા પાટી- 
યામાં બેઉ શીરાને ગાળીને પછી પેલા કથરેટમાંના ભેળેલા સામાનને 
એમાં ખ2ાખ2 મેળવી ધીમે ખળતે સુષી હય રાખ્યાં વગર ધુ'ટયા 
કરબુ* શને જરા ધટ નેવું થાય ને છુ'દલી સુ, સુદર તથા ખધા 
એેયા બેળી સુરુ' નહી તો પણુ કયુ નેવુ' થાય ને ઉતારીને એેલચી 
“જયંફળ મેળવવુ, ષછી કલઇ ભરેલા ત્રાખાના ઉડા ખ્ુમચા યા 
કથયાટમાં નાખી બે ઈચ જેટલુ' નનદુ' યાપી ખ ધાઉઇને કાણુ યાય 
ત્વાપૈ પાંચેક ઇચ જેટલા બોટા ચોરસ કટકા થાય તેમ કાપ ચુમી 
બટા તથાથા વડે કટકા ઉપાડલા, ખદામે પસ્તા ખણુ'ડેલૉ પસ'દ નહી 
દાય તો ખોલ્યા પછી તેની સ્લાદ્સ ચ્થવા ઝીણા કટકા કાપીને 
તળવુ* થાને થ્દરદીયુ' તયાર કરીને ઉતાર્યા પછી ગમે શેળવુ. 


શ્પભ્ેટી પલેટી. 


જ્યારે ધણી મર્ધી કપાયલી હોય ત્યારે તેના ટેટા તથા ક્શેછના 
ઝીશા કઢકા કાપીને તે રતલ ૨, કાંદા 32 બા, ધી પેર ૦1, તીમક 
તોળા ૨, શભદુ તાળો મા, લસણુ વાશ પ, ખે થ્થાની ભા2. 


દુ લસણુને છેળીને છુવુ'. કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા 
પ્રપી ઇલઇ વાલી તપેલીમાં ધીમાં શકા લાલ તળી માહે બાદ લસણુ 


હર્‌ બીથીધ થાંની, 


બેળી તે તળાયાનો સોૌહંડમ નીકળે ને ક્લે ટેટાને ધોઇને અરર 
તે તયા નીમક નાખી ચમચે મેળવી ઢાંકણું ઢાકવુ' અને બરાખર 
તતર્‌ં ને ઉતારીને શ્ય”૬:થી ક્લેજના કટકા જુદા કાટી લેવા* શ્રને 
તપેલીમાં ચલડધા દેોગ્ને આસરે ડડ પાખી રેડીતે ઢાકતૂ. ટેટા 
ખરખર ગર નહી તે! ઢાંકણું પ૫? પાણી આપ્યા કરવુ? ભને તદન 
ચંશીનતે પાણી ખળી ન્ય ત્યારે ક્રલેછ મએેલવી ૪ ગાર ગખ્વુ* થાને 
ઘી ૫૩ આવે ને ઉતાઃવુ'. ગમે તો મસાલો ગમ્મ સપાટ ભગભલી 
ગ્તૅંક ચમચી ભભઃાવવો. 


આદેરોશ ઇસ્ટ. 


નમ્નાં સૌન્ત કુમલાં નડી મોસ્ત ગ્તલ ર ના છ કટકા, સારી 
જતના મોટા પ2ેટા શૈ? ૨, કાંદા શેર ૦1, નીમક તેોળા ૨॥ દલેલાં 
મરી સપાટ ભગેલી સમચા ૨. 


પઢેટાન છોલી માથા કટકા કાપીને ઈડા પાભીમાં એતે તથા 
મોાસ્તને ધોવું અને કારન છેલી તેના પણુ કટકા કાપવા. પછી એક 
તપેશ્રીમાં હેડે ગોસ્તઝ' ચમતે તેની 3પ? પરેટાણું પડ મેષ છેલ્લ 
કાંદાનું પડ સુકી તીમક મરી ભભઃ।વી. એક ડે? & ડુ પાણી રેડી 
ચપટ લરાંકયુ ઢાકી ગામદી કેલસાતા ધગધગતા ઈ ગાગ પ2 બલી 
ગ્રાસ્ત તદન નગ્મ થયુ' નહી હોય તા ઢાંકણું પર પાણી શાપ્યા કરી 
તદન શ્રરે ને જગ ગેવી સાથે ઉત!*્વુ'. પણુ હેડે ત્રેસ્ત લાગે નહી 
માટે *વવા? તવા? યમચથી મેોસ્ત અલચુ ક*વુ. 


આઇશીરશા ઇસ્ટ ર જી. 


નમતું સોજા ડગ્ખે પણુ તદનજ કુમળુ* પોસ્ત રતલ ૨, 
ઘી મે? ૧, રાધી; કુમળું વેગણુ; ડખલખબીજ; શકગ્કદ; રતાળુક'૬; 
પાકાં ટાખાટાં; ખારીક કાપેલી ક્રેંચબીન્સ, ગ્રીત પીસના દાણા; 
પાપડીતા દાણા; પટેટ! તથા કાંદા દરેક 32? મા, નીમક તોલા ૨, 
આદુ તાળા ૦1, લસથુની છુઠી એડી કઇ! ૬૧, મસાલો ગરમ ઉપસેલળ 
ભરેલી ચમચી ૧, સોજી મઃસાંની ભુકી સપ[2 ભરૈલ1 ચમચી રૃ 
પેલાતી સાસ ટેસ્ટ મુજ્ખ. ન 

થ્યાદુ લસણને છેાલાને છુ'દળુ'. ગેપસ્તના કટકા કાપી 1*ડા 
પાણીથી ચમક વખત ધેવુ', કાંદાને છેલ ખારીક સેવ જેવા કપવા, 


વીષીધ માંની ટક 


ખધી ત૩કારીને છોલ1 ઝીણા કટકા કાપીને ધાવી. પછી કલઇ ભરેલા 
પાટીયામાં ધીમાં કારને “કો લાલ તળા માંડે *્બાદ લસણુ વઘારી 
મરસાંવી ભળી ભળા મોસ્તના 52કા મલવીન ઉપગધી બધી તગ્કારી 
તયા નૌીમક ભભગાવી ગામલી કેોલમાગળે ₹ઇગાર?ે મેલ! માહે પાણી 
જેંડવુ' નહી ગુ શંક્ણુ પમ પાગા આપ્યા કળી હેદે લાગે નહી માટે 
*૨ન12 નવા? હે: ચમગય કગ્વી અને ખગખર ગરીને «ગા થવી 
સાથનુ' થાયને ઉતાર] ગગ મસમાતોા તથા ટેસ્ટ મુન્ન્ત સામ ભેળવે, 
આઇ/રીગા કસ્ટર ૩ જુ. 

મશજ્તઉનું મરવીન] કૂગ્બે પીલુ ૬૨, ઘષ્યા ઝીંખ્ા કૉદા છે? બા, 
મોટાં લીક્ષાં મન્સાં ૨ થી ર, નીમક ઉપસેલધ ભરેલ] ચમચી ૨, 
સોનુ દબ પાધે? ૨ 

પીલાંને સમારી #2કા કાપી ઠ'ડૉ પાણીથી વાવું'. ક ઘને છે।!લવા, 
પછી દુધ સવવાય ખીજ ખધાં સાનને કલદ ભરૈલ1 તપેલીમાં પોણે! 
82 ડડુ થાણી રેડી 2: યુ ઢાંકી પહલે ધીમે ખલતે રાખીને પછી 
ગામહી કેોલસાને ઇગારે સુકી સવાર નવા? ચમચ ફેરવવી અને 
પીલૂ' ચરીને તાતાં એક 5૫ જેટલ સેવી રહ ને દુધ રેડી ચેવી 
ઘટ થાય ને ઉતાગવુ', 


આઈરીશ। ઈસ્ટુ તશ્કારીનુ* 


મોટા કાંદા શમ ૨, મો? પગેટા શેમ ૨11, ઇુમલાં ગાજ શેરે બા, 
સોજુ' માખણુ તોષ્તા પ, નીમક ઉપસેલો ભરેલો નાના ચમચે ૬, 
બારીક કાપેલ પાર્સ્લી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલાં મરી સપાટ 
ભરેલ! યમચી ?, ખાડેલાં ઇડાં ૪. 


કદા, પટેટા તથા ગાજગ્ને છેલી વેદ્‌ર કરતાં ન? જદી 
કતરીખએોા કાપી પરેટા તથા ગાનઝરેને ધોવું. ૪ડાંને છેલીને ઉભા 
અબે કઢકા કાપવા. પછી ગેક કલઇઇ ભરેલી તપેલીમાં ખધુ નાપ્ખી 
એક પારે? પાછી રેડી રકણ તાંછીન ઇગારે સુકી ઢાંક્ણુપ? પાણી 
ઘ્યાપ્યા કરવુ થ્મને ખધુ' ચર્નને સેન્ટ સેજ ૧૩ ત્યારે છેલ્ધે ક ખણ 


તયા પડ ભેળીને ઉતામ્વુ. 


૬૪ નીજીધ વાતો. 


આઇસ કસ્ટડે, 


દ્રાજી' તાન્ડ7ુ' દુધ ર2 ૨, છુ'દેલી "ખાંડ રતલ વા, 
૨:૦૪ જ 2-0130:2'૩ કોનેપ્લોથ્ઃર તોળા ર "વેનીલા 
અએસન્સ નાના ચમસેો ૧, તાજા ૪ડાં ૨. 

કોતેફ્લેશ્બઃને જરા દધમાં ખરાખ? બળવવો થાને ઈડાંને 
ભાંજી સર્ડેદીને જુદી 21ની દાછીને ખાવાના કાંટાથી ખુખ તરહ 
સહી પતળ કરીને કૉનફ્લીઅરની મેળવણીમાં ભેળવી. પછી 
ખાંડમાધી ઉપસેલા ભરેલા નાતના ખેૅ ચમગયા જેટલી જુદી કાઠવી 
ભ્મને ખાછીનાં દૂધને કલઇ ભરેલ] તપેલીમાં એક કકરો પાડીને 
તેમાં ખધી ખાંડ ભેળી તે પીગળેને પેલી કૉર્નશૂલીશ્બ- સાયે ભેળેલી 
દાળને પાછી ખરાખર મેળવીને પછી તેના ગાંગડા થાય નકલ તેમ 
ગરમ દુષમાં જલદી મેળવી દપંને ધુંટયા કમ્લુ' ભ્મને કઠણું યાયને 
ઉતારીને ધણાં ઝીણાં ચ્માંધગાંની કલઇ ભરેલી સાળણીમાંથી છાંડી 
લઇને પછી &*ડાં પાણીનાં વાસણુમાં સુકવુ'' પણુ ચ્મ'દર પાણી 
ભરાય નહી તેની સ'ભાળ રાખ્વી. તે?લાં પેલ] ખે ચમચા ખાં.ન 
સર્ર્દીમાં નાખીને કષ મઢાવી છાંડેલી મેલવણી #'ડી થાય પછી 
તેમાં એ મેળવી વેનીલા ભેળીને આઇસ#ીમ બનાવવાની શીતમી 
લખ્યા મુનન્‍્ખ સાંમામાં ભરીને કડણુ જમાવવુ'. 


આઇસ કફ્રાફો રીચ. 


ભેળ બંગરનુ' સોજા' તઃજા' ભે'સનું દુધ શેર ૨, છુ'રલાં 
શ ખાંડ શે? ૦1, રદેરીની સોજી તાજી કમ $ુધ ભરવાના પાશે- 
રાનાં માપથી ભરેલ! પારે: ?, દેલી સોજી કોરી તાળા ૧, તાન” 
ઇડા ૪, મોલાખનુ અએશન્સ ટીપાં ૮, વૅતીલા એં્ેન્સ ટેસ્ટ ચુત, 


ગાળેલાં સોજા પાધીને ખઃ।ખરે કકરે। પાડીને કૅષ્ટીમાં રાઢ 
પાશેર વડી પાંચ મીતીટ ઢાંકી રાખ્યાં પછી ભીનવીને નીચવેલાં 
જરા ઘટ કપડાંમાં નાખીને ગજેમન્ઝ ગાળવી પણુ જે કાશી સ્ત્રાંગ 
કરવી હેય તો ભગડી નીચી ને ખધી કટી ગાળીને પછી તદન 
ઠડી થવા દેવી. છડાંને ભાંછ ખાવા-। કાંટાથી “યઈુબ તરૅહં દે।હવી 
પતળાં કરીને તેમાં ખાંડને ખરખર મેળવવી. પછી કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં દુધને ભરાખ? બે કકરા પાડીને દતારી તુત જ એક માણુરે 


વોવીધ વાંની. દપ 


ખાડ છુંડાં વાળી મેળવણીને ઝીણી ધારે માહે રેડતાં જવુ' ચ્યને 
ખીન્ન માણુસે તેને લાકડાંના યાં રૂપાંના અમચાં વડે અદર 
સારીકાનો મેળવી ગક રસ કરીને તેમાં &'ડી યયલ કશી ભેળીને 
પછી કીમ નાખી તેની ન2ાબી કગરસ આખા સડેદ ગહે નણી 
તૈમ પ્ુખ તરેહ અ'“૬ર૨ મેળવી મશોલાખનું અએસૅન્સ નાખી નાના 
રાઢ મમચા જેટલુ વેંતીલા એસેન્સ ભેળીને યાખી નેવું અને એ 
એસૅન્સનોા ટેસ્ટ એછે લાગે તે! પરતો લાગશે તેટલુ” ખીજા' 
ભળવું. તે પછી આએ સોપડીમાં શ્યાઈસ#ીમ ખનાવવાની રીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુન્ટ્બન' સારક મોક્ત સાંચામાં એ એેળ- 
વણી ભ.ને પછી તખમાં સાંચાને મુકીને તેમાંજ લખેલી રતે 
ચ્માપઈઈસ તથા નીમક તખમાં ભળીને ઉપ? કપડુ દાખવું. પણુ એ 
કારી તો પીવાની છેં માટે સાંચાને ફેમ્વીને -૪માવવી નહી પણુ 
ગમેમજ મુકી ગખ્વું ગયને પીવાને વષત યાય ત્યાં સુધી તખની 
સ્મ'દ2 પાણી છુટે તે કાશ્યા ક” બી”્યુુ આઇસ તયા તાીગમક ભર્યા 
કરવુ' અને કરીને એક્દમ ધળખીન “ડી કરીને પછી પીવી. ગએ 
કારી ધથી સ્રારી થાય છે, 


આઇસ કોફી સાધારષણુ: 
તવ્ન સોજી ચોખ્ખુ” ભે'સનું તાજા' સવાશે? દૃધને ચુકે ખળતે 
ઉ'ધાડું સુક્વુ' ગ્મને ત્રણુ કક્સ પડે ને માહે સોજી ખાંડ પાંષ 
તાળા ભળીને ખીન્ન ત્રણ કકગ પડે પછી ઉતામ્વું. પછી દશથી 
સો ત્રણુ તોળા કાપષીને શ્વ? તત ભેળીને નરજગાં કપડાંથી 
એલ્યુમીન્યમનાં વાસણુમાં ગાળી ટેસ્ટ પુરું વૅતીલા અએસન્સ, 
ભબેળવુ'. સાર્ખાદ ખઉપઈસતા ઝોણુા। કટકા સાથે ,«દું નીમક 
પુર્લુ' જેઇ! શેક ઉ'ડી તપેલીમાં ભરી તેની વગમાં સ ભાળથી 
કાજ્ીનું વાસણુ સુકવુ', પણુ ગમે વાસણુમાં પાણી ભરાય નણી* તેમ 
સુકવુ'. પછી વાસણુની ઉપર ઢાંકણું ટાંકીને તેની ઉપર ગરમ કપડુ 
મ્મધવા નમદાનેો કટકા દખી મુકવો. અદદ) આઇસ તયા નીમક 
પીગળીને પાણી થાય તેને કાઢી નાખી ભે શીતે વારવાર કરવુ 

ગ્મને કૅરી નેકદમ ધણીજ ડ ડી થાયને પીવી. 


આઇસ ડોકી કસ્ટર્ડ, 
ઉપડ મ્યાપ્તસ કારી સચ છાપેલી તેમાં લખ્યા મુજ્ખને ખધે 
સામાન લઇ તેજ રીતે મેળવણીને તેયાર કરવી, પણુ તેમાં લખ્યા 


હહ વીવીધ વાંની* 


સુજખ એને પીવુ નથી. ગ્લેને તો આઇસકીમની માડક ઘશુ 
કઠણું જમાવીને ખાવાનું છે માંટે તેમાં લખ્યા જેટલુ નહી પણુ 
દુધ શ્મડધોા રર કમને ખાંડ ૦ રતલજ લેવુ ગ્મયને ખાછીમો। ખીશ્ને 
ખધોા સામાન તેમાં લખ્યા જેટલોજ લઇને ખેળવણી તેયાર 
છીધાથી એ મેળવણી ફાષણીતી મેળવણીના જેવી પતલી નહી પણુ 
મજહુની ૬ુધપાકના જેવી ધટ થાય છે. તે પછી એને સાંચામાં 
ભમીને કઠણુ જમાવવુ'. 


આઈસ પ્લમ પુડોગ. 


સોાજુ તાજુ $ડુધ 3ર ૧, સોજી ખાંડ રતલ ૦1, આરે નના 
સુકા વેલાતી મુરબ્ખાના કટકા તયા સોજછ કકર મોળી વેલવી 
ખ્ીસ્ઝીટ ૬૧ક તાળા 21, તદન તા'ન રપ ₹ડાંની રાળ, સોછ 
ચ્થ્'ગુમી ૬રાપ્બધ તયા નવી ખદામની ખીજ ૬૨૧ક ૨૫, વેંતીલા 
એર્સન્સ નાના ચમચા (દેજટ સ્પુન) ૨. 

ખદામને છોલીને ખારક છુ'દવી. પડાતી શળને ખાવાના 
કાંઢારી રાહવીને પતળા કરવી. બીસ્કીટને ખારક છુદી તારની ધણી 
ઝીણી માળણીથી માળાને ખારીક આટા જેવી કરવી. દગખને ધોઇ 
ડયા કાઢી કટકા કાપી સો? તપેલીમાં દુધ સાષે ચુલે મૃષી 
ગેસેક કકરે। પડેને માહે ઈડાંતી દાળ ખરાખમ મેલવીને પછી પ્માંડ 
ભેળા ગાંગડા થાય નહી તેમ એક મીનીટ ષુ'ટીને ઉતારી ખીસ્ક્ી- 
ટનો મ્મારા મેળવવો. પછી ઠ'ડું થાયને ખાજકીને! ખયો સામાન 
શેળો ખઆાઈસ#ીમ અનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભશ 
કડણુ જમાવી માણેધી કાઢી ગજેમાંજ લખેવી રીતે માલ્ડમાં ભરીને 
તમ્માઇસમાં સુક્વું, પછી પાતી વેલા ઉલટાવીને આ ઝુ ખુડી'ગ કાઢવું. 


આઇસ પુડો ગ, 


સો।છી ખાંડ રતલ ૨, રદે”તી દધની સેજ કડ&ણુ ઇમ ભડેલી 
32૨ બા, મોરી નવી સુઝી શ્ધ ઝરી દરાખ તયા ક?ગટ દરખ દરેક 
તોલા પ, સા? ખઘમની ખીન્ઝ તયા વેલાવી સોછ કકરી મોળા 
ખીસ્છીટ ૬રક તોળા ૩, ઔઓરે'જનો વેલાવી સકા સુરખ્બો તથા 
સ“ના સ્મથવા બોાસ'બીની છાલનો સુકો મુખબો દરેક તોળા ર્‌॥ા 
તાજળ' પ્રડાં ૪ ની દાળ, ખેડી વાઇત ગ્લાસ ૬, 


વીવીધ વાંતીઃ દુ 


ખદામને છેલ1ને છ'શવી, દરાખને પોઇ કોરડી કરીને અ'ચુરીના 
રીયો કાઢીને કટકા કાપવા. સુરખ્કાના ઝીણા કટકા કાપવા, 
ખીસ્કીટને છુદી ખારીક તચાળણીથી ચાળીને આટા જેવી કરવી 
પછી બે પાલે? પાણીમાં ખાંડ પીગળાવી કલઇ ભરેલી તપૅલીમાં 
ગાળીને તેનો પાસવ'ળો શીરૈ। કરીને ઉતાગવુ' મને &'ડો યાયને 
ખીન્ત વાસણુમાં ખીસ્કીટનો મ્થ્‌ટો નાખી તેના ગાંગડા થાય નશી 
તેપ્ર એમાં જમા જગ કરી ખધો શીરે ખરાખર કેળવી એક રસ 
કશી સેન્નૅ્બી ગાંમડો રાખ્વો નછી, તે પછી એમાં ખાઝીનો ખધવે 
સામાન મેળવી થ્થ્ાઇસક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુન્ખ 
કડણુ જમાવીને કાઢી તેમાં લખેલી સ3તે માલ્ડમાં ભરીને આઇ- 
સમાં શૈલી ખાતી વેળા મો*ડમાંધી ઉલ્ટાવીને પુડી'મ ગઆપખપ્ઠુન 
કાઢવુ', બેડી પસ'૬ નહી હેય તો થોડોનટ નાખ્વોા. 


આઇસક્રોમ. 


સેન્યુ' ત]ન્ય' દુધ 32 ૬, પાડ ગતલ ૦1, વેનીલા એસેન્સ 
નાનો ભમથો ૨. 


દુષઞને કલ૪ષવાળી તપેલીમાં ચુધે ગ્શેક કકરે। પાડીને પાંડ 
ભેળવી અને દુષ લમભગ જ્ણડખુ ખળેને ઉતારી &'ડ ય'ષને 
એશેન્સ સેળવી થ્ત્રાક્સક્રીમ ખનાવવાની ડીતમાં લખ્યા મુજખ 
સાંતાર્મા. ભરીને કહણુ જમાવવુ". આગે મ્માઇંસકીમ વેજીટેયન 
માટે છે, 


સ આધસડ્ોમ ૨ જુ*. 


૬૫ની તાજી કડ&યુ દેરીની કૌમ ભરેલી 3ર ૨, લીબખ્રુ 3 
નો ગાળેશો સસ, ચીમાઈ ચવચવતા મુટખ્ખાના ઝીપ કટકા રેર 
૧, સો1૪9 પાંડ 32 2॥ ને નવટાક, વૅનીલા અથવા રાજખગાં 
અસન્સ ટૅસ્ટ મુકબખ. 

ખધેઃ સામ્પન બજેળી મ્માપ્સ#ીમ અનાવવાની ર્‌ીતમાં લખ્યા 
સુજખ શ્રાંઞાષાં કાણુ જમાવીને પછી કાઢીને સોલ્ડમાં ભરી 
મમાપસમાં મુષ્છુ, ગે મ્ાણસદીમ વેછટેયન્‌ માટે છે. 


ન વીવીધ વાની. 


આધસક્રોમ અખરેટતનુ . 


નવી સૌજ ભ્મખરેટને ભાંજ કટળ'માધી કાઢી ન્તેલ નીકળે 
નહી તેમ હલકે હાથે પીતળની ખળમાં ધણી ખારીક છુટી તારની 
ગયાળણીથી સાળને તે ૫૬2 તેોળા લેવી શ્મને સોન્ન' તાન્ન' ગમેક 
શર દુધને સોજી તપેલીમાં મેક કકશ પાડીને ઉતારી &ડુ' કરીને 
તેમાં અખરે્‌ટ ભેળીને પછી માહે પ*૬૨ તોળા ખાંડ મેળવીને 
ગ્માઈસક૧મ ખનાવવાની રીતમાં લઃખખ્યા મુજબ સાંચામાં ભરીને 
દસેક મીનીટ ફેરવ્યા પછી દુધની દ્રીની કડ$ણુ કીમ ભરેલી ગ્મડધોા 
શૈમ્ને સ્મ૬? મેળવીને કશણુ જમાવવું. 


આરઈકસકરોમ અનેનાસનુ. 


સાડ કતનાં મોટાં એક અનેતામનતી મ્યાંખખ બધી કાપીને 
ખ્રાખરે કાઢી નાખીને પછી તેના કટકા કરી તેમાં બે લી'ખુને। 
ગાળેલા રસ તયા અડધે રતલ સેજ ખાંડ ભેળી સોજી પથરની 
પ્મૃળ્‌મ; છુ'દીને સેજ કલઈ ભરેલી ખારક શ્યાંધરાંની ચાળણીમાંયી 
રસ ગાળી લેવો શ્કને અનેનાસના મુગ્ખ્ખાના ભ ગતલ ઝીણા 
ઠટકાને માંહે નબેળી આઇસકીમ ખનતાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ 
સાંચામાં ભરીને ક્ઠણુ જમાવી માહેથી કાઢીને મોલ્ડમાં ભરીને 
શ્માપ્સમાં સુકવું * 


આઇસકરોમ અનેનાસનુ ર જી, 


ઉપર લખેલાં આઉસક#મમાં લખ્યા મુજખનાં આંપખ્ખ કાટેલાં 
અનેનાસને। દોષીની પ્ખમણીથી ખધે! ગર "ખમણીને રસ સાથે તે 
એક ગ્તલ લઇ તેમાં સોજી પ્યાંડ અડધા રતલ તથા લી'ખુતો 
ગાળેલા રસ નાને ગેક ચમચો ભેળીને કોડીનાં વાસણુમાં કાઢીને 
ઢાંકવુ'' પછી સોજા તાજ એક શેર દધને ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં 
ગાળીને ચુલે ખગખઃ? એક કકરે। પાડીને ઉતારી હું થાવ ત્યાં 
સધી માહે ચમચો ફૂમ્બ્યા કરવો. તે પછી તેમાં દુધની સો।9 તાજી 
*]0મ ભ”લી શ્મડમતેો। ઝેરને બરાખગ અળવી ચાાઇસ#ીમ ખનાવવાની 
“તં લખ્યા મુતખ સંચામાં ભરીને ફેગ્વવુ' શ્ને સેન બ'ધાયને 
ગ્મનેનાસની મેળવણીને માંહે ભેળીને પછી કઠણુ જમાવવુ', 


વીવોધ વાંનો. હહ 


આઇસકરોમ અ'દુસનુ- 

શ્યાપસકીમ સાધારણુમાં લખ્યા મુજબના ખધા સામાન 
લઇને ૪ડાં* સાથતી અથવા ઉઈડાં વઝગની મળવળી તેમાં લખેલી 
રીતે તૈયાર ફરવી. પ્છી પાછીને “પખટાસ પકડેલાં નહી પણુ તદન 
પાકીને ધણાં નરમ થયલાં સોજા મોથં અને માશી પેસી નીકળે 
તેવાં શ્મ'દુસ લઇ તેને ભાંજને ખે કટકા કરી ચમચા વડે બધા 
ગર કાઢી લેવો અને તદનતનજ કલાઈ ભરેલાં મોથી ગઆધરંના 
ખોયાંને ગમેક મોટાં કોડીતાં બોલની ઉપર મલી તેમાં બધો 5 
નાખી હાય સાફ કળીને હષેલી વડે નર્થી ધસીને ખધુ' ખગમખ 
છાંડી લઇ એ છાંડેલા ગગ્ને તોળને પોણી ગ્તલ લેવા અને 
દુધની મેળવણી તદન & ડી થાયને તેમાં ગે ગ્મદુસના ગઃ તથા 
પુરતો ટેસ્ટ લાળે તેટલુ વેનીલા એસન્સ ભળવ1 આઇસકમ ખના- 
વવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ સાંચામાં ભળીને વ્રણુ' કડુ જમાવવું. 
ગ્મેમાં રગ નાખ્વો નણે એ ચઆઇમકાંમ ઘણુ' સસ લાગે છે 
શને ઘણાં મોટાં અર ગ્મદુસમાથી ઉપર ઝુજ્ખતેો છાંડેલેો ગર્‌ 
પાશુ। રતલ નીકળે છે. 

આઇસક્રોમ અ.મ દ. 

દરીની સોછ ભરેલી કામ શેર બા, તાજી દુધ શેર્‌ $, 
છીદેતી ખાંડ રતલ ૦॥, સોાછ ખદામની ખીજ રતલ બા, રરી 
વાઇન નાના ચમગયા ૪, વેનીલા અંસૅન્સ -ેસ્ટ સુનબ, મ્રાલાબ 
"બપ મુન્બ. 

ખદામને છોલીને સાન્ન પાતા ઉપર સેજ ગાલાખ સાથે 
ધણીન્# ખરીક પીસ્વી. દુધને ખાળીને બે પાર કમ્વુ' કલાઈ 
ભયેલી તપેલીમાં કમમાં ખાંડ ભૈળીને સુલે ધીમી આચે મુ» માહે 
રૂપાંના ચમસે। ફેરવ્યા કટેવા અને ખધું' પીગળેને ઉતારીને અ'દર 
દુધ તથા ખદામને બરાખર મેળવી હ'ડુ' થાયને શેંશી તયા પુરતો 
ટેસ્ટ લાગે તેટલુ વૅતોલા ભેળને આઇસકીમ ખતનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા મુજ્ખ સાંચામાં ભરીને કશ્ણુ જમાવવુ' દારેતો શષખખ 
નહી હોય તો ફરી એછે નાખ્વો, 

આઈસફ્રોમ ડેરોનુ*, 

સોજી તાજુ દૂધ શૈર ર, સાછી ખાંડ શર મા, સોજી 
બોઢી? પાકી પાયરીની ચાર કેરીનો રસ, "મુબ દોહવીને પતળ] 
કીબેલી તાશ ઇંડાં રૂ ની દાળ. 


ન 


૭૭૩ વીવીધ વાની. 


કલઈવાળી તપેલીમાં દુધને ખરખર ગેક કકર્‌। પાડયાં પછી 
માહે "ખાંડ ભેળીને ખીન સાર પાંચ કકર। પાડયા પછી ઉતારીને 
હ'ડું થાયને માહે ૪ડાંતી દાળ ભેળી કેરીનો રસ મેળવવી કલાઈ 
ભરેલો ઝીણાં આંધરાંની ચાળણીમાંથી ખધું ગાળવું ચ્ને થાાઇસ- 
કીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ સાંચામાં ભરીને કાણુ 
“૪માવવુ . 


આઈસક્રીમ કફ. 


પો” તાજું દુધ શર શા, ખાંડ શેર મા, છુદેલી સોજી 
કેરી નવટાંક, તાન્ન' ૩ ઉંડાંની દાળ, મોલાખનું એસન્સ ટીપાં ર 
થી ૩ ત્મથવા ધણે। સોજો ગેલાખ તમચી ૨. 


દુધને ચાર ક્કરા પાડી ઉતારી માહે કારી નાખી પાંચેક 
મીનીટ ચપટ હૉકી રાખ્યા પછી વજ જરા કપડાંથી ગાળીને માંરે 
"ખાંડ પીગળાવવી શ્મને તવન હ'ડુ' થાયને દાળને ખાવાના કાંઢાથી 
ખુ દોહવી પતળી કરીને માહે તે ભેળી ગઝોલાખ અયવા! 
એસન્સ મેળવીને ખાધઈસક#ીમ ખનાવવાની રીતમાં લ્યા મુનબ 
સાંચામાં ભરીને કડણુ જમાવવું. 

આઈસક્રીમ કોફી ર જુ. 

દુધની સોજી તાજ? દેશની કડણુ કામ ભરેલી શેર ?, છુરેથી 
પ્યાંડ તોળા ૨૧, સ્ગાંગ ખતાવેલાં દુધ વગરતી કારી પાઈટ 3, 
એસેન્સ વતીલા ટેસ્ટ મુન્ત્ખ. 


ખે પાશેર પાણીમાં ખાંડ નાખા ચુલે મુકવુ ગ્યને ખ્ધા 
ખાંડ પીગળેને ઉતારી ગાળાને માહે કાપી તથા કીમ છસખર 
એળવી તેસ્ટ પુરતુ અસન્સ નાખી આઈસકીમ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા યુનખ સાંચામાં ભત્રીને કરણ જમાવવું . 


આઈસક્રોમ ચમપીનનુ. 


યમપીત ખાટલા ૨, સોજી ખાંડ રતલ મા, જીઆુ ર ને 
ગાળેલા રસ તયા છાલ. 


"ખાંડમાં લો'બુને રસ તયા છાલ નાખી ખુખ ચોળીને છાલ . 
કાઢી નાખીને માહે યમપીન મેળ4ી ગ્માઇશક્ીમ ખનાવજત્રાની દીતમાં 
લંખ્યા મુજ્ખ સાંચામાં ભરીને કઠણુ નમાવનુ. 


બીવીધ વાની. કેકૃ 


આંધસક્રોમ ચાનુ . 


દુપની દરીની સે।જછી તાજ કડણુ બમ ભરેલી શેર બા, ખાંડ 
રતલ બળો, સો? ઉચી સુછી ચા તાળા ર. 


ચારા ઘણુ' કકરા પડતુ' પાણી ચાનું એક કપ ભરીને નામી 
ત્રણુ મીનીટ ઢાંકી રાખયા ખાદ ગાળવું *્મયને તદન 6કડુ યાયને 
માહે પાાંડ પીમળાવી ક્રોમ મેળવી ગયે તો. ટેસ્ટ માટે જર વેનીલા 
એસેન્સ નાખી શ્રાછસંકીમ ખનતાવવાની રીતમાં લખ્યા મુખ 
સાંચામાં ભરીને કઠણુ “જમાવવું, 


આઇસક્રોમ ચૉકોલેટ. 


સોજુ' તા'જુ ડ$ધ શેર ૬૨, દૂધની દેરીની સોજી તાજ કડણુ 
ઇમ ભરેલી પૈર્‌ ૦, પાાંડ રેતલલ બા, સોજી ચાકેલેટ તોળા રૃપ, 
વંતીલા તયા મોાલાખનું અસન્સ ટેસ્ટ ચુનજખ. 

ચાકાલેટ પીગળે તેટલુ' તેમાં કડવું પાણી રેડી ખરાખર 
પીમળાવીને* ખધા સામાન સાથે ભેળીને ઝાંણાં શ્યાંધરાંનતી કલ 
ભપેછી યાળણીથી ગાળવુ. પછી દુધને એક કકરો પાડી &'ડુ' 
થાયને ઉપલ ખેળવણીમાં ભેળી ટેસ્ટ સુજખ વેનીલા તથા ત્રણુયી 
યાર ઠીપાં મોાલાખતુ' અસન્સ મેળવી અાઇસકમ ખનાવવાની 
નીતમાં લખ્યા સુન્ખ સામામાં ભળીને કઠણુ જમાવવું, 


આરઈસક્રોમ ચાકેલેટ ર જું. 


સે”્યુ' તા”્નુ દૂધ યર 1, ખાંડ રતલ ભા, સોઇ 
ગોાક્ાધેઢનો શુક્ર રતલ ૦, તાન્ન છડાં ૬. 


સાકાપેટ પીગળે તેટલુ' ધાડુ' પાણી તેમાં રેડી ધીમી મ્માંચે 
સુક્વુ* થ્મુને પીગળેને ઉતારવું. દુધને કેક કકરે। પાડી માહે ખાંડ 
બેળી ખાન બે ત્રણુ કકરા પાડીને ઉતારી કઝુ' યાયને ઘોડુ' થોડુ” 
કરી ખધુ ચાડોશેટમાં મેળવવુ? પછી ઇડાને ભાંઃઠે ખાવાના કાંટા 
વડે "ખુબ રાહવી પતળાં કરીને મેળવણીમાં ખરાબખર ભેળી મરછ 
પડે તે! ટેસ્ટ શ્ુજખ વેંતીલા અસન્સ તથા બે ત્રણુ ટીપાં મોલાખનુ' 
મ્સન્સ ખેથવી મ્માઈસકીમ ખનાવવાની રીતમાં લખયા મુખ 
સાંથામાં ભરીને કાણુ જમાવવું * 


છૈ વવીધ વાનો, 


આશસેકોમ જમનુ. 


એંપ્રીકોઢ જમ રતલ ના. રદેરીની દુધની તાજ કઠણુ કોમ 
ભરેલી શેર બા, લી'ખુ ૨.નો ગાળેલા રસ, નોઉયો લીક? ગ્લાસ 9૨, 
કડવી ખદ્દામ ૬, છે।!લીને ધણીજ બારીક છુ દેલી. 6 


અધે। સામાન ભેળી સોા।જ પત્થરની ખલમા ધુ'ઠીને પ*્કી સો 
%લઈ ભરેલી સાળણીમાંથી છ.ડી લઇ અઇસક#*મ બનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજ્બ સાસચામાં ભરીને કઠણુ જમાવવું, નોપયો 
પ્સ'દ નહી હાય તો ગ્સોછે। લેવો. 


આઇસકોમ તજનું. 


દેશ્ીના દુધની સોજી કઠણુ ક્ાંમ ભરેલી તથા તાજી' દુધ 
દરક શેર ૦11, છુંર્‌લી ખાડ રતલ બા, ધણીન ખાર્તીક છુ'દેલા તન્ન 
તોળા ૦1, તાજ” ઇડા ર્‌ ના દાળ, લીંબુ ૨ નો ગાળલા રસ, 


છંડાની ૬ાળને ખાતાના કાટા વડે ખુબ ધુઠીને પતળી કરવી. 
પછી દુધ સાથે ખ,ડ, તજ તવા દાળને બરાખર મેળવી ચુલે ધીમી 
શ્માંચ મેલી ધુટ્યા કરવુ' *્મુન ચ્યએેક ભાગ જેટલુ બળીને ખે ભાગ 
જેટલુ રહ ન ઉતાળી ઠડ થાય ને કામ તથઃ લીખુનાો રસ ભેળી 
માઈસક્મ બનાવવાની શીતમાં લખ્યા સુજખ સાચામાં ભગીન 
કઠણછુ જમાવવુ. 
આઇસક્રોમ તડબુજનુ, 


સારાં માટાં પાકા તદન લાલ ગરના તડબુજનેો વચમાંનો 
બધા નરમ લાલ ગર તયા ખધા રસ કાઢીને તે લઇ તેમાં માપણા 
ટેસ્ટ ચુંન્નરબ ખાંડ ભળી મીડ કરા ટેરટ મુખ ધણો સોજે ગાલાબ 
નાપ્મી એકરસ કરવુ અન કલઇ ભરેલી માજી યાળશ્રીમાથી બધુ 
છાંડી લઇ આઇસક્રાંત બનાવવાતી શંતમાં લખ્યાં સુજ્ખ સાચાયમા 
ભર્્‌ીન કઠણુ જમાવવુ. 


આઇસક્રોમ પસ્તાનુ'. 


સા”યું તાજુ દુધ શર (1, સાજ ખાડ શેર ૨, દેરીના દુધની 
શે? તાજ કઠણુ ક્રીમ ભરૈલી શૈ? મા, ભાનેલાં સોજ' પસ્તા 


વોવીધ વાની. ૭૩ 


શેર ૦1, વૅતીલા એસેન્સ -'“! સમચા ર, મગોલાખનું એસેન્સ 
ટીપાં ૨૦, સાજે મો!લાબ નાન ચનથચા ૪, તરન તાજ છડાં ૬. 

પ્ક્તાંન કકડતાં પાણીમાં નાખી ખે માનીટ પછી કાઢી છેલોને 
સાફ પાવ॥ા ઉપ? મોલાખમાં ધણુાંન્ન ખારીક મેસ જેવાં પીસ્વાં, 
સેન્નટ્ખી ચાખી કગઃરસ રાખવી નહી. દુધને સાફ તપેલીમાં ચુધે 
ઉ'્રાડું મુઝી એક કક ॥ પડેને ખાંડ ૧ બીન્ન ચાર કકરા 
ષાડી ઉતારીને તદન ડડું કરવું. પછી ઇડાને ભાં”2 ખાવાના કાંટાથી 
પખખુભજ રાહત્રી તદન પતળા કરીન$ દુધમાં મેળ3 ન જ'ન્રાં કપડાંયી 
ગાળવુ- ત્યા? ખાદ પીમેલા પમ્તામા શ્વ ખપષ્ુ ૬“ #જગચ જગ 
કરીને ભેળ કીમ મેળવી છેલ્લે અજ સ નાખી અઆઈ.કીમ ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા મુનન્‍-નન્‍્ખ સાયામાં ભ'1ને કણી જમાત. કીય પસ'૬ 
નછી હોય તો તે શેવી નહે અને તેને ભાગત' પોણેિ। શેર ડુધ 
વધાર લેવુ*. ગખે તો ઉપર મુજબની મેળવ ૧ તેયાર કીધા પછી 
તેને સાંથચામાં ભરવા શ્માગમમ ઝાણા ગ્મા'રાતી કલઇ ભરેલી 
ચયાળણીમામી બષુ છાડી કાઢીને પી ઝમાવવુ, મરગડ પડે તો 
13110013 ૫૪છુટઇં&0૦0 0૦1૦૫૫ આવે છે તેનો લીલો રગ 
ઉપલી મેળવણી તેયા2 કીધા પછી તે ધેર] લીથા ર ગની યાય 
તેટલો માહે ભેળવો. 


આઈસકોમ પોચ. 


સોજી તાજું દુધ 52 રા, સે।2 ખાંડ શેર રા, દેરીની 
દુધની સે।જી તાજી કઠણુ ક્રીમ ભરેલી શેર ૦॥, સો!જ્ન મોટાં પાંકાં 
ખૃદરયી લાલ નીકળે છે; તે “નતનાં પીચ દન્‍્ટ્ન ૨, 


દષધને સાજી તપેલીમાં ચુલે મધ્યમ ખળતે સેલી ન્યડધા જેર 
જેટલું બાળીને એક શેર ૩ર ઉતારીને મલાઇ બ ધાય નહી માતે 
માહે ચમચો ડ્રેરવ્યા કરી ઠહડું થવા દેવું, પીચને છોલી ડરીયા 
કાઢી કોડીતા બોલમાં લ્રાકડાંતા યા રૂપાંતા યમમાધી ખરાખર પરા 
ડરી માહે ખાંડ મેલવીને ગ્મડધેો ક્લાક વાકી રાખ્વું. ત્યારે બાદ 
પીષમાં ફ્રપોમ દા ડુધ ખરાખર મતવી સ્યાણ્સકપમ ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા મુન્ખ સાંચામાં ભરીને કઠણુ જમાવવું . 


છેજ બોગીબ વાની. 


અંઇસકાંમ ખદામનુ. 


ગ્માછસફ#ીમ સાધારણુમાં લખ્યા સુખને સામાન લપ્નને પર્ડા 
નાખાોને મેલવણી તૈયાર કરવી ત્મતે સોજી બદામની ખીજ રેર ૦1 
ને છેલી જરા સોન્ન ગેલખ સાથે સાફ પાતા ઉપર એકદમ ધણી” 
બાળક બેસ જેવી પીસસ્‍્વી, સેજબી આંખો કગરસે ભ્મ૬ર :૩1ખ્વી 
નહી. પછી તૈયાર કીધેલી મેળવણીમાં ખરાખર ભેળીને શ્યાધસકીમ 
ખનાવવાંની રીતમાં લખ્યાં સુજખ સાંચામાં ભરીને કઠણુ જમાવવુ. 
ગમે તો] બદામને ખદલે બદામનું એંર્સન્સ જરા ખદામને। ટેસ્ટ 
લાગે તેટલું સાત શ્યાઠ ટીપાં ભેળવુ * 


આધઇસકોમ બનાવવાની રીત. 


કાઇ પણુ જતનુ' મ્માધ્સક્રીમ ખતાવવુ છાય તેની મેળવણી 
તેયાર કરવી ગ્મને ખાઇસકીમ બનાવવાના સાધારણુ જસવને સાંચેા 
શ્યાવે છે તેમાં ચારૈક ગ્ખાગળ જેટલી બધળવણી શ્મધુરી ભરવી મ્મને 
ત્રણુ રતલ ગ્માઈસ માટે એક રતલ જદા નીમકને। *્યડસટે! રાષ્ખીને 
સ્મારસનો જરા ભુકો ચ્મડવા નાના કટકા કરી સાંચાને તખની 
વચસાં સુછી આ્આઇસ તયા નીમક નાખી તબને જરા ગયધુર્‌ ભરરુ- 
પછી સાગત્રાને જ્ેરધી ડર્‌રવી જરા વારે ઢાંકણ કપડાંયા નુછીને 
ષી ઉ'ધાડવુ(, જેયી માહે નીમકનુ' પાણી «૪મૈ નહી. તે પછી 
સાંગાની મ્ળદર ડરતી શ્રાઇસકીમની પાપડી ખ ધાયલી દોય તેને 
મોડી છશ વડે એ ખવીને વગષમાંની મળવણીમાં ભળી ઢાંકાને પાછે 
સાંચો ફેરવવા. એ ચસુજબ અવાર નવાર ઉ'ધાર્ડીને કરવું. કારણુ 
મમમ નહી કીધાયો વચમાંનું ખ'ધાતાં ધણુ। વખત લ!ગસું ગને 
અ્યાઇીસનેો1 ખીમાડ થશે. ગ્ઇસ પીગળીને તખની ચ્મ'૬ર ષાણી 
થયુ' હાય તે ખુચ કાવીને માહેલુ' પાણી કાઢી નાખી બીજી 
જાઇસ તયા નીમક ભરી આઇસકીમ મનળણહનુ ઘણુ કાણુ 
જમાવવું. સાંચાની “દર ચક્ર મુકેલા અને ઉપરનું ઇન્ડલ ફેટ્વીન 
ખનાવવાના વેલાતી સાંચા ગ્યાવે છે ભ્મને તેને આજઇસકીમ કીસ 
કેહ છે, તમાં ચ્બાઇસ#ીમ બનાવવા માડયું હાય તો તમાં પણુ 
બ'ધાયલી પોપડીને છરીથી ખએોખવવી શને જયારે શ્ય દર ચ્ાાઇસક!મ 
ભડધુ' અ ધાય ત્યાર સાંચાની ગ્ગ'૬ર લાકડાને પ'ખા જેવો ભાગ 
૨હ છે તેતે *'દર્થા કાઢી ધેવા, કારણુ માહે તે રેહવા દઇને 


વીવીધ વાંની. ડુ 


અનાવતાં મ્ાધ્સકીમ જેમ કઠણુ થવુ' ન્તય છે તેમ પછી ડેરવવાને 
મેહનત પડે છે. ને ખાઇઈસકીમમાં મુરખ્બા, કટ અઠવા કીસ્ટેલાઈનટડ 
કટ સ્‍્નાખ્વુ' હોય તો. તે પેહેલેથીજ તાખ્વુ' નહી. કારણુ તે હેઠે 
એસી “તય છે. માટે સયાઈસકીમ સ્મડપુ' બ'ધાય પછીજ તેને અ'૬2 
બેળવું , જેથી તે ખપે સરખુ ભૈળાયલુ રેહશે. ઉપલી રીતે ખ'ધાયલુ' 
મ્માઇસકીમ તુર્ત "ખવાય છે પણુ છરીથી કપાય તેવુ' કઠણુ પસ"દ 
હેય ત્મઠવા ખબાઠેટ દુર મોકળવુ' હોય સ્મડવા ધણા વખત રાખવુ 
હોય તો ખ'ધાયલાં આઉઇસકીમનૈ સાંચામાંથી કાઢીને મોડમાં 
જ૪ીનારી સુધી ભરીને પછ તેની ઉપર સફેદ કોર્‌ કાગજ મુજીને 
પછી ઢાંકણું ઢાકવું સત્યને તખમાંથી પીમળેલુ' ચ્મઆાઇસ તયા નીમક 
બધુ કાહી તાખીને ખાલી કરી ખીજી' નવુ' આઇસ તયા નીમકને 
હેઠે થોડુ' ભરી તેની વષમાં મોલ્ડને ગોઠવીને મુકીને પછી તેની 
ખો2૬ૃપર તેમન્ટ ઉપર સુધી પુગ્તાં આઇસના કટકા તથા નીમક 
ભરીને ઉપરના જરા સુરા ભાગમાં નમદાનો કટકે રાખીને સુકો. 
માલ્ડમાં અઆઇસક#ીમ વળગી ગયાધી તે ઝટ નીકળી શકે નહી તો 
પછી મોલ્ડને સેન્ટ ગરમ પાણીમાં બે!ળીને વતે તજ કાઢી લેવુ*, 
માહે રાખ્વું નહી. તેમ કીધાયી ગ્યાઇસકીમ વૃત નીકળી આવગચે. 


આઇસક્રીમ બર્ડ્સ કસ્ટર્ડ પાઉદરનુ, 


સે।!જુ' તાજું દધ શે? ર, સોજી પ્માંડ શેર ૨, ફસ્ટડ 
પાઉદરતું ? મ્યાંકસનુ પકેટ ૨. 

ક્વ, ઝિઇવંક ઈઇપડતા'તં 10૫૪૨" નામનાં જુદા 
જુદી નાતના એંસૅન્સ ભેળેલાં મ્મકકેક મ્માંઉસનુ પૅકેટ ગ્માવે છે; 
તૈમાંનુ' ગ્મેક પંકેટ લઇ એક બખોલમાં તે પા0૬ર નાખ્વો અને 
દુધમાંથી ક પાશેર કાઢી. પાઉદ?તા ગાંમડા રહ નહી તેમ તેમાં 
અરાખર કેળવવે।. પછી ખાખી રહેલાં ખધાં દુધને સોછ તપેલીમાં 
સુળે મેલી અક કકરે। પડેને માહે ખાંડ ભેળી ખીજો ગમેક કકરે 
્યાવેને ઉતારી પેલુ* પાઉદ્દર ભેળેલાં ૬ધમાં પાછે! ચમચે। ફેરવી 
હેઠે કરી ગયલા પાઉદરને પાછે ખરાખર ચશેળવીને પછી «જરા 
જરા કરી ખધુ' દુધ તેમાં ભૈળવું અમને ચુષે સુકી ગાંગડા થાય 
નહી માટે હાય રાખ્યા વગર લુર્યા કરી પતળા ડુધપાક જેવું 
થાયને ઉતારી કડુ પડેને મરે પડે તો રગ ખઆાધસકીમનો 


છુ વીવપેધ વાની. 


ભેળીને આઇપસક્દીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુન્ખ સાંચામાં 
ભરીને ક્ટણુ જમાવવું. પાઉદર || એસન્સનો ટેસ્ટ એજે લામે 
તો ગમે તે! મેળવણી $*ડી થયા પછી ખીજુ' ગમે તે જાન 
એસેન્સ ટેસ્ટ સુજખ ભેળનું પણુ ત્રોલાખનુ' અસન્સ ધણું «લદ 
હાય છે માટે તેનાં ષોડાંન ટીપાં ભૈેળવાં. વધારે સોજી ખનાવવુ 
હાય તો ક્રીસ્ય્લાઈજ ડે કૂટ અથવા ચીનાઇ ચવચવના સુઃખ્ખાતા 
ગ્મડપધેો। રતલ ઝીણા કટકાને આપસકીમ ખનાવવાની શંતમાં લખ્યા 
સુજખ માહે લભેળવા. એ પાઉદ?તી મેળવણીમાં ઉડાં સુદલ 
જોતાં નથી. 
આઇસકોમ ખોસ્કોટ. 

સોજી તાજી ૬ધ શેર ?, સે।છ ખાંડ ગ્તલ બા, દેરીની 
દુધની તાજ કડણુ ક્રીમ ભરેલી શૈર ના, નેપલ્સ ખીસ્કષીટને 
છુંદીને ધણુ।ન્ટ ખારીક આયા નવા કજીધેલે બુકા તોળા પ, 
તાજા છડાં ૨ ની દાળ, શૅરીવાધન ટેસ્ટ સુનઝખ. 

દાળને ખાવાના કાંટાયી દોહ1 પતળી કરી વાન “ઝારા 
રાખી ખબીસ્જછીટન! ગ્માઢાના ગાંમડા નહીં થાય તેમ તેમાં પેહેલે 
જરા જરા કશ ખધુ' દુધ સ્મને પછા કીમ, શાળ તયા ખાંડ 
ખરાખર્‌ મેળવી એક રસ કરી નરા વાર ચુલે ધુ'ઠીને સેન્ટ ધાડુ 
જેવું થાયને ઉતારી તદન ક્લઈ ભરેલી માળણીમાંષી છાંડી 
કાઢી ઠંડું થાયને ખાધસક્ીમ ખતાવવાની ગંતમાં લખ્યા મુન્‍ખ 
સાંચામાં «૪માવવા માડી અડધુ' ખ ધાયને ટેસ્ટ મુનન્‍્ઝ્ખ થેડે!* 
સશીવાઇન ભેળાને કઠણ જમાવવું. 


આઇસફકોમ મેંડેરેન, 


દુધની ૨ેરીની સાજી તાજ કહણુ કમ ભરેલી શૈર 9, છુ'રેલી 
જ્હાંડ શેર ૦1, ખ્‌ તણુ દીવસના વાશી ખડદામતાં મકેર્‌ન તોળી પ૫, 
રશીવાઇન દેજટ સ્પુન પ. 

મૅેકેરૂતને ખારક આટા જેવા છુ'દીને તારતી ચાળણીથી 
ચાળી ક્રીમમાં શેળીને પછી ખાફીને ખધા સામાન બરાબર મેળવતી 
ખઆઇસકીમ ખતાવવાની 4તમાં લખ્યાં મુજ્બ સાંષામાં ભરીને 
કઠણું જમાવવું. વાધન પસદ નહી હોમ તો ટેસ્ટ માટે જ૩1૦/ 
નાખ્વા* 


પીવીમષ વાંતી* 91૭ 


આર્ધસક્રોમ મરેસશોને।. 


ક ડંધની દેરીની સાજી તાજી કડણું કીમ ભરેલી શર 1, સોજી ખાંડ 
રેતલ ૬૧, મૅરેસશીને! લીકર ગ્લાસ ર્‌ થી ૪. 


છ 
ખધે! સામાત ખરાખર ભેળી ખાઇછસ#મ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુન્મ્ખ સાંસચામાં ભરીને કકણુ જમાવવું. દાર પસ'દ નહી 
હાય તો ટેમ્ટ લામે તેટલો થોડોન નાખ્વા. 


આદસકોમ ર!જખેરી. 


રાન્ઝબર્ની જલી સ્મથવા ન્નમ રતલ ૨, રૃરીની દધની કડણુ 
કીમ ભરેલી શૈ? બા, સોજી તાજું દુધ ૨32 બા, લી'બૃનેો! ગાળેલે 
રસ નાન! ચમગઞા ૨ર, રગ ઝઆઆધ્સક્રીમનો છાપેલે છે તે પખ્ખપ મુન બ, 

દુધને ને કકરા પાડીને ઊતારી $'ડુ' થાયને તેમાં ખધેો 
સામાન ખરાખર ભેળી 2ગ થોડો કેળવી કેરા મેોાલાખી 2 ગનુ' 
કરીને અઆજઅસકીમ ખતાવવાની શતમાં લખ્યા સુન્નખખ સાંચામદ 
ભરીને" કણ નમાવવું. બીજ કે!ઇ પણ જન્નતની જંલી ગયડવા 
નામનુ તમેન રીતે ખને. 


આઈસકોમ રાજબૅરી ર જી. 


દેરીની દધની સોજી તાજી કઠણ કીમ તયાં તાજ સપખી 
" રજબરી એ બેઉ દુધ ભરવાના પારરાતાં માપથી ભરેતુ* - ૬૨ 
શર ૬, સોજુ' તાજુ' દુધ સેર ૦1, છુ'દેલી પનાડ રતલ ગા, લીંબુનો, 
ગાળેલા ગસ નાને। યમચે ૨- 

દુધને એક કકરો પાડી ડડું થાય ત્યાં સુધી માહે ચમગો 
ફેરવ્યા કરવો. રાજબરીને સાફ કરી સોઢા કોડીનાં ખોલમાં પ્ાંડ 
સાથે સારી કાતી ભગડીને અડધે! કલાક રાખ્યાં ખાદ મજબુત 
“જરાં પ્યાડીનાં કષડાંમાં નાખી ભચષડીને ખષુ ખરખર નીચવીને 
ગાળી લેવુ જેમ કરતાં કપડામાં છેલ્લે ફક્ત ખીયાંનો મોળો રેહરી 
તેને ૨૪ ર્‌ેવે. ત્યાર ગાદ કીમને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમી 
ત્માંચે ચુણે મુકી પીગળેને ઉતારી $'ડી થાયને રાજબેરીવાળી 
બેળવણીમાં એ તથા લી'ખહુનો 3સ મેળવીને મ્યાઇસકમ ખનાવવાની 
ગીતમાં લખ્યા ચુજખ સાંચામાં ભરીને કડણુ જમાવવુ- 


૭૮ વીવીધ વાંતીઃ 


આઇસક્રીમ રાજબૅરી સોદાનુ. 


ખાઇસકળ0મ સાધારણુમાં લખ્યા સુખના સા તની ૪ડ 
સાયની શળવણી તૈયાર કરવી. પણ્‌ તેમાં લખ્યા મુજખ આગે 
મેળવધીમાં રગ તથા એસેન્સ નાખ્વુ' નહી અને મેળવણી તદન 
ઠંડી થાયને પીવાનો રાજબમળની સોદા આવે છે તે ધશ સેો!ન્ન' 
માંનો ખએેક ખાટલી લઇ તે ખધે। મેળવણીમાં ભેળીને પ: ખઆઇસકીમ 
ખનાથવાની રીતમાં લખ્યા સમુજ્ખ સાંચામાં ભવાંને કઠણુ જમાવવું, 
મેમ સ્યાઇસકીમ સાગ ટેસ્ટનું થાય છે. 


આઇઘઇસક્ટોમ રોચ. 


બેળ વગરન તદત તાજી સોજુ' ચોખ્ખુ' ૬ુધ શેર ૨, 
પહેહ્ાં નઃખરની તદન સે! ખાંડ શેર ૨, ફીસ્ટેલાઇજડ ફુટના 
અથવા ગવચવના ચીતાઇ સુરખ્ખાના નાતા કટકા ગએ બેમાંનુ' 
ગખે તે એક ચીજ રતલ ના, તદન તાજા ઇંડાં પ થી ૬, સોજુ 
વૅનતીલા અસન્સ ટેસ્ટ મુઝખ. ૦ 


ખાંડમાં કચર હોય તે ચુંટીને બધા ખરાબર કાઢવો, સેજખી 
સ્મ'૬2 રાખ્વો તહી. ઈડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી પ્યુખ તરેહ 
દાહવીને પતળાં કરી હઢી પાશેર દુધને ન૬' કાઢી તેમાં બરાખર 
બોળવીને “જરા ધોતાં ડંપડાંથી ગાળી કાઢવું, પછી ખાજીનાં 
ખધાં દુધને તદનજ કલઇઈ ભરેલા અને ખરાખર સાફ કીધેલ * 
પાટીયામાં રેડી ચુલે મધ્યમ બળતે ઉ'ધાડું મુક્વુ' ગ્મને ખરાબર 
ગોક કકરે। પડે ત્યાર માહે ખૂધી પાંડ ભેળવી. તે પછી 
બીન્ન બે કકરા। પડે ત્યારે પેલી દુધ ૪ડાંવાળી મેળવણીને ગએેક 
માણુસે ઝાંણી ધારે ચુલા પરનાં દુધમાં રડતાં જવું અને ખીજ" 
માણુશે હાથ રાખ્યા વગર ઘુટયા કમ્વુ' અને માહે સેન્નખી 
ગાંગડા થવા દેવે' નહો. પતળાં દુધપાક અથવા ગ્યાખે ચોપડીમાં 
પતળાં કસ્ટર્‌। છાપૅલાં છે તેવુ' સેજ ઘધાડું' યાયને ઉતારીને &“ડા 
પામીથી ભરેલા ખુમચા યા કથરેટમાં મેલી ઉપ? મલાઈ થાય 
નથી ત્રાટે અદર મોટે ચમચે। યા નાની ચમગચ ફડેરવ્યા કરવી 
ભને તદત &ં'ઝું થાયતે બે ત્રણુ ચમચી વેનીલા બેળીને રેમ્ટ 
કરવુ" મને એણુ' લાગે તો ઘણા પુરતો ટેસ્ટ લાગે તેટવુ* ખીજુ' 


વીવીધ વાંની, છ 


વેનીલા બેળીને *્ાઇસક્રીમ બતાવવાની ગીત આાગ્લે ચોપડીમાં 
છાપેબ્રી છે તે મૃઝ્ખ સાંયામાં ભરીને જમાવવા માંડવું ખ્ખને 
મ્યડધુઃ* મ ધાય ત્યારે માહે ક્રીસ્ટેલાઈન્ટઇડ ૬ુટતા યા મુરખ્બાના કટકા 
ખરાબરુ બેળીને પણું કઠગુ નમાવવું. ર'ગીનત ખનાવવું હોય તે 
મેળવણી પે? લાલ ર'ગની થાય તેટલા રગ આઇંસક્રીમનેા છે તે 
તેયાર કીધેલી તદન ડ'ડી મેળવણીમાં ભેળવો. ગમે તો વતીલાને 
ખદ્‌લિ તદન સોજુ' રાન્‍મરી ગ્મથવા ખીજુ કોઇ પણુ જતતુ 
અસન્સ ટેસ્ટ પુરછ્ુ' નાખ્વું. પણુ એસેન્સ શોઝ મ્થવા અમ'દતું 
હોય તો તે ધરણ લદ હોવાધી ખીન્ન એર્મેન્સની માફક નહી 
પણુ ધોડાં ટીર્પાંજ નાખ્વાં. એ ખાધ્સકીમ ધણું સરસ થાય છે. 
ઉપર લખ્યું છે તેટલુ ”# દુધ ખઆાળીને ધાડું કરવુ, તેથી વધારે 
પાડું કરવુ' નહી. કારણુ દહું થતાં તે પણું ષટ યાય છે. ષણુ 
થળો ૬ધ અથવા પપાંડ ત્વાપણુ નણી શકીએ નહી તેમ કદાચ 
"મામીવાળુ' હોય છે તા દુધ ફાટી નને પાણી છુટું પડે છે 
માટે કદાચ ન ધાગ3ેલુ' તેમ થવા માડે તે। છુતન્ઝ તપેલીને ઉતારી 
પાડવી સ*મને તેને ખીગડેલુ' સમજને કાઢી નાખ્વુ' નહી પણુ 
એસન્સ ભેળીને એતું આપ્સ#ીમ ખનાવવા માડવું ગ્યને અધાતાં 
દુધ પાણી ભેળાઇ જળને કઇ નણી પણુ કકે નહી તેવું 
મજળહતું સોન્ન આપસકીમ જેવુંજ ગમે થાય છે. 


આઇસક્ોમ લી'બનુ, 
સોજું તાજુ' દુધ 3ર ૨, સો।9 પંડ શેર બા, તાજ' છડાં 
3 ની રાળ, લી“ખુનું અસૅન્સ ચમચી ૨, લીંખું ૩ ની ખાલ. 
લીખુની છાલને ખાંડ સાથે પ્યુખ ચોળીને છાલ કાઢી નાખ્વી. 
દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુખ ડોહવીને પતળો કરવી. દુધને કલઈ 
ભયેલી તપેલીમાં ગક કકપયે। પાડી માજે ખાંડ મેળવી બીન્ને કડર્‌। 
પડેને ઉતારી દ“ડુ' કરવુ'. પછી માહે ખંધા સામાન ભેળી આઇસક્રીમ 
ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા ઝુજ્ખ સાંચામાં ભરીને કઠણું નમાવવુ. 
લીખુતી છાલધી «૪૩2 કડવુ' લાગશે માટે ગધે તો છાલ લેવી નહી. 
આઇસકોમ વેનીલા. 
રજુ તાજુ' $૬ધ રેર ૨, "ખાંડ 3? બા, $ડુધની તાજ 
કાણુ રની દીમ ભયેલી પેર ૦॥, વેનીલા એસેન્સ તયા થી'ખુમો 
ગાળેલા રસ્‌ દરેક નાને! ચમચે!,?, તાળ ૪ડાં ૨ ની દાળ; 


#6 વીવીધ વાની. 


છઇડતી દાળને ખાવાના કાંટાથી 'ત્રુખ દોહવીને પતળી કરવી 
ગ્યને ૬" ગૉ "ખાંડ પીગળાવી દાળ ભેળીને પછી નજરમાં કપડાંથી 
ગાળીને ગુને ૪ ગાર્‌ ધુ'ટજુ' ગગને ષટ થાયને ઉતાળી ડ'ડૂ થાય 
ને ખાકીનો સામાન મેલવી ચ્માધ્સિકરીમ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુઝખ સાંચામાં ભરીને કડણુ જમાવવુ', 


આઇસકોમ વૅનીલા ૨ જુ. 


દુધની સાજ તાજ રેરીની કઠણ કીમ ભરેલી ફક 1, સોજી 
તાજુ' ૬ધ શૈર ૦1, ખાંડ રતલ ના, વેંતીલા એસેન્સ નાને 
યમચે! ૬, તાન્ન' ઇડાં ૨ ની સફેદી. 


દુધને એક કકરો! પાડી ઉતારીને ઠ'ડું' થાય યાં સુધી ચમચે। 
રેરવીને પછી માહે ક્રીમ, ખાંડ તથા વેંતીલા ચળવી છેવ્લે સર્ડેદીને 
કઠણુ કફ થઢાવીને તે ભેળી તુર્ત ખાઇસક્રીમ ખનાવવાની તમાં 
લખ્યા મુ”/ખ સાંચામાં ભળીને કઠણું જમાવવું. 


અંઇસકફોમ સ્ત્રૉખેરી. ક 


સાજી તાજ સ્ત્રોબેરી તથા ખારીક છુંદેસી ખાંડ ૬૨૬ રતલ ૦॥, 
દુધની તાજ કહણુ દેરીની કીમ ભરેલી શેર બા, લી'ખુનો! ગાળેલે 
રસ નાનો યમચો ?, રગ આઇસ#ીમનોાો ખપ સુજબ. 


સ્્રીખરીનાં ડીચકાં કાઢી ઠ'ડૉ પાણીયધી સોજી પે!ણ નરમ 
કપડાંથી નુછીને કોડી કરી ૬ કોડીનો વાસણુમાં નાખી માહે 
ખાંડ ભેળી ખુબ તરેહ ભચડીન સેળવીને પછી કીમ તથા લી'ધછુના 
રસ ભેળી કલંઈ ભરેલી ઝીણાં *.!પધરાંતી ચાંળણીમાંથી છાંડી કાઢી 
સદર થોડાં ટીપાં રગ મેળવીને પછી આઇસકીમ બતાવવાની 
રીતમાં લખ્॥ મુજખ સાંચામાં ભરીને કાણુ જમાવવુ*, _ 


આઈસેમકોમ સ 1 ખેૅંરી ૨ જુ. 


મમા :કમ રાજબેરી ર નમાં લખ્યાં ચુજખને। ખીનેે ખધે 
સામાન લેવે, પણુ એમાં લીંખુનો રસ લેવો નદી ત્યને રાજબૅરીને 
ખદધે તેટ 1૪ પાકી આળે લઇતે તેજ રતે એનુ્‌' આઇસકીમ 
ખનાનવુ . 


વીવીધ વાતો. ૮૬ 


આઇસકોમ સાધારષ્મુ, 


સોાજુ તાજુ' દુધ શ? ૨, સોજી “માંડ શેર ૦11 થી 1, તાન્ન” 
ડૉ પની ૬, વેંતીલા શ્મ્થવા ખીજુ કોઇ પણુ નનતનુ' એસેન્સ 
ટેસ્ટ સુક્દૃખ. 

પખાંડમાંનો કચર કાઢી સાફ્‌ કરવી ત્યને દધને કઈ ભરલી 
તપેલીમાં ચુધે ખળતાં ઉપર ઉ'વાડું મુકી માહે ખરાખર કકરો! આધે 
ને ખાંડ ભેળવી અને લગભગ ઝઅડધાંથી પોણા શૈર જેટલુ દધ 
ખળીને જરા ધાડું થાયન ઉતારવું શને ઉપર મલાઇ ખ'ધાવ 
નહી માટે શ્મ૬) અયમચો ફેરવ્યા કરી ઠ'ડુ' કરવું. પછી ૪ડાંને 
ભાંજ ખાવાનાં કાંટાથી દાહવી પતળાં કરી દુધમાં ભેળીને ન્ન નસ 
ધોતાં કપડાંધી ભષડીને ખધું ગાળીને નર! જરા કરી ટેસ્ટ પુરવું 
ક્રોણ પણુ એસેન્સ માહે મેળવવું, પણુ માલાખનું શ*થવા ખદામનુ” 
હોય તો તે નઅલદ હેવાયી તેનાં તો થોડાં ટીષાંજ ભેળવાં. ગમે 
તા ખે ત્રણુ ન્નતન' ભગુ અસેન્સ નાખ્વું, ₹ગીન કરવુ હેય તો 
મેળથણી ગાળવાની થ્થાગમચ ર'ગ આઇસકીમનેો છે તે ભેળીને 
પેરા રંગનુ' કરવુ. ઈડા વગરનું આઇસકીમ કરવું હોય તો ખંધા 
સામાન ઉપર મુજખ લઇને એન રીતે પણુ દધ જરા વધારે 
ખાળીને ઈંડાં નાખ્યા વગર મેળવણી તૈયાર કરતી. પછી *ાઇસકીમ 
ખનાવવાની ત્‌ીતમાં લખ્યા મુજ્ખ સાંચામાં ભરીને કડણુ જમાવવુ . 

અદસી'ગ કૅૉફોતી, 
* જક ઉષર્‌ પાંયર્વાની ખખાંડની મીઠાઈ જેને આપસી ગ કેહુછે 
તે હેઠે ખાંડની છાપેલી છે તેજ રતે બનાવવી. પણુ એમાં એંક્ષટ્ક્ટ 
ઓવ કોરી (ફેફીનેો રક) એક મચમચી બેળવા મ્મને કોઈ પણુ 
પ્રકમાં કોફીની મ્યાઈસી'ગ લેવાની હોય ત્યાં એ વાપરવી. 
આઈસીગ ખાંડની. 

ઝક ઉપર્‌ પાંથરવાતી મીઠાઈ જેને આખાઇસીંગ કેહછે તેમાં 
કેસ્ટર શુગર નામની મોટા ચળકતા દાંણાની અધયીજ સફેદ વલાવી 
"ખાંડ ત્માવે છે ત્ને ધણી ખારક દશભાવીને તે લેવી ભથવા પડાના 
આકારની, મોળ દડા જેવી મ્થવા બઅડકેક છંચતા ચોરસ કટકા 
એવી, ત્રણુ મ્યાકારની અણી સોજી સફેદ વેલાતી ખાંડ (લેફ ફુગર) 


હ 


૮૨ વોવીધ વાતી. 


આવે છે તેને દલાવી મલમલનાં ખારીક કપડાંથી ચાળીને તે લેવી, 
મે ખષીમાં કેસ્ટર શુગર ધણી મોધી પડે ષ્ઠે પણુ તેની આઇસી ગ 
ષણી સારી થાય છે. પષ્ુ ચમ તેમન્ટ (લે!ફ શુગમ) પ્ણુ નહીન 
હોય તો પછી સાધારલણુ સોજી પેહલાં ન'ખર્તી સફેદ શકળયા 
“ખાંડ પણીજ ખારીક ૬લાવીને તે રતલ 1, લીખુને!' ગાળેલા 
રસ તાના તમચા ૨, તાન્ન ઈંડાં ૩ ની સડેદી, વનીલા 
તયા નવુ રાજબરી એસેન્સ ટેસ્ટ સુજ્ખ, ખદામનું તથા મોાલાખનું 
એંસન્સ ઘણું જલદ હોવાથી તેનાં ઘોડાંજ ઠીપાં. 

સફેદીને કફ ગઢાવ્યાયી તેની સ્ખાધ્સીં ગને ખધાતાં વારે 
લાગે છે માટે અમથીન થોડી સફેદી લઇ તેમાં જરા જરા કરી 
"માંડ ભેળતાં જવુ અને માહે ગવારનવાર લી'ખુને1 રસ નાખ્વાં 
રહી ધટે તેટલીન્ઝ સફેદી નાખીને રોટલીના ગ્યાઢાના જેવો સફા- 
૬ર મોળો કરી છેલ્લે ઉપર લખેલાં બધાં એસન્સમાંધી ગમે તે 
શ્મેક જ્તતતુ ચ્માધણસી'ગની બખેકીવગમીમાં ટેસ્ટ લામે તેટલુ' લેળવુ', 
પણુ ખદામનુ યા ગોલાખનું હોય તો તેનાં ષોડૉં ઠીપાંજ ભેળું. 
ઉપર લખ્યા કરતાં કદાચન્ઝ ધટે તો ખી% સર્ટેદી લેવી. 
આઇસી'ગ રગીત કરવી હોય તો રગ આઉ્સિક્રીમને છે તે 
એળવણીમાં નરા ભેળવે. આધ્સી'ગ પાંયગ્વાને વખત હોય તો 
પછી તેની ઉપર ભોતનીને નીઞવેલું કપડું ઢાંકવું. પછી જે કેકની 
ઉપર અઉસી'ગ પાંથરવી હોય તે જુજયને ગરમ હોય તેટલાંન 
તેની ઉપરને। ઉપશેણા ભાગ શ્મમષી છરીયી કાપતાં ચું'થાણઠ નય 
છે મારે છરીના પાં્તાને ગરમ કરીને તેનેષી કાપી તેની ઉપર ૦। 
થી અડધી ઈંચ ભદ અઉ્સીગનું પડ સફાઇંથી પાંથરી 
હાથીદશાંતની છરી હોય તો તેને પાચીધી ભીનવીને શ્ળાપ્સી'ગની 
ઉપર તે ફેરવવી, તેથી ધણી સફાઇ અાવરે. પણુ ખેવી છરી નહી 
હોય તો પાણીથી હાય ભીનવીને ડરવીને સફાઇ કરવી, એ %કની 
ફરતી બે!રરદુ'પર સ્માઇસી'ગ લગાડવી હોય તો ગન ગઆખસીગનું 
ઉપર જુન્ખ પણુ વધારે પતળુ' પડ કરવું. પછી આઇસી'ગને 
સુકવીને કઠણુ કરવા માટે કેકને પાછુ' ઠડી ભડ યા ત'$ુરમાં 
સુકજીુ. પણુ તેમાં ત્ધાઇસી'ગને] રગ જરાબી ખદલાય નહી, 
સફેદ રાખ્વી. ભટ્ટી યા ત'દુરમાં મુક્યા વગર એમજ ય્યમકુ' 
રખ્યાથી બે ચાર દાહાડે આરસી ગ કહણુ થાય છે, શ્યાઇસી'ગની 


વાવીધ વાની તક 


ઉપર કાં૪ ઝીણી વેળ, તામ યા અએેવીન્ઝ ખીજ ૩ાં3/ તરેહ 
પાડવી હોય તો કપડાંના બનાવેલા તૈયાર પડા ત્માવે છે ને હોય 
તે! તે લેવો “ને તે નહી હેય તે! કામ યલાવવા માટે તુત' 
વળા નદાં કાગજને પડે કરી તેની હેડે ઝીણું આંધરૂ' રાખી 
ઉપર સુઝ પણુ ચાંધરાંમાંથી નીકળીને બાહેર પડે તેટલી 
જરા પતળી અ૪ઇસી'ગની મેળવણી તેયાર કરીને તે પડામાં 
ભળીને પછી પડાને ન૪રા દાખી તેમાંતી મેળવણી હેડેથી ખાહેર 
નીકળો તેની તરૈહં પાડવી, 
આઈસો'ગ ચોકેલેટ. 


ઉપર્‌ પ્યાંડતી શ્વાઇસી'ગ છે તેન રીત ષણ તેમાં થોડો 
ચોકોધેડનેો ખારક ભુકો નાખીને ખનાવવી ગ્યને પ્લમકેક રીચમાં 
જુથ પાદડાં ખેવું કાંઇ બતાવવું હોય તો તેમાં આએ આઉઈસીંગ 
ઉપ્યોગમાં ષેવી. , 

આઅઇસી'ગ પસતાની. 

શેન્ન મોટાં ભાનજેલાં નવાં પસ્તાં તથા ખારીંક દૃલેલી ખ્&ડ 
દરક રતલ ૬, વેંતીલા એસેન્સ તથા એસેન્સ આવ ૨૧(જ ટેસ્ટ 
મુજબ ઘોડાં ગીપાં, મેળવયી જરા પોચી થાય તેટલી કડણ કફ 
ચઢાવેલી ઈંડાંતી સફેદી, ધણુ।ન્ટ સાજે ગેોાલાખ પ્યષ મુન્ઝખ. 

ખદામ, પસ્તાં તથા ચારે।ળી છોલવાની રીત ભ્ાગ્મે ચાપડીમાં 
છાપેબ્રી છે તેમાં લખ્યા સુઈ્ખ પસ્તાંને છેલલી વાઇ નુછીને કોરડા 
કરી સાફ પાતાં ઉપર સેન્ટ ગોેલાખ સાથે ધણાંજ ખારીક ખેસ 
જેવાં પીસ્તા. સેન્ટ્ખી કગરસ રહ નહી. પછી એમાં ઘટે તેટલી 
સફેદી મેળવીને જરા પોચુ' જેવું કરી છાલકી તપેલીમાં ન।પમી 
૪“ગારે મૃષી ફેરવ ડેરવ કરી વવર્‌ં કરવું નહી પણું રેટલીનાં ખાંધેલાં 
*્ાઢા જેવું થાય ને ઉતારીને મોડઠી રકાખીમાં કાઢી અસત્સ ભેળીને 
પછી મસળવું. યાર ખાદ પ્લમકેકનતી ઉપર પાદડાં વેળા ક 
ખનાવવુ' હે!ઃથ તેને ખદામતી તથા ચકાલેટતી આપસી ગ સાથે 
થ્ધછા ટેસ્ટથી ગતે મેળવણીનુ' સફાઇષી ખનાવવુ'. 

આઇસી'ગ બદામની. 


નવી ખદામની મીઠી ખીજ તધા ખારક છુ'દેતી ખાંડ ૬૨9 
રતલ ૨, કડવી ખ્દામની ખીજ ૮, વેતીલા એસન્સ નાને! ચમચે। ર, 


4૪ વીવીધ વાંની. 


ષણિ। સોન્ને ગેોલાખ અમથા ૧, ઉંડાંની કડલું કફ ભથહઢાવેલી 
સર્ડેદી "ધપ મુજખ. 

તેઉ ખરામને છોલી ધોઇ નછીને કોરડી કતરી લાખનાં 
શાડાં ઠીપાં નાખીને ધણીન બઃરીક મેસ જેવી પીસી માહે ખાંડ 
ભેળી નગ જરા કરી જંડાની સફેદી નાખી રૈાટલીના બા જેવુ 
કઠણુ કરવું અને “ક ભુકતવા તસ્માવધેને છર,ને ગરમ કરી તે વડે 
કેકના ઉપસેલે ભાગ લકાઇયી કાપી કાઢયા પછી લાકડાંની છરી 
વડે ઉપર એ અાઇસી ગ પાથરીને કેકને પાછું ભુ'જ્વા ચુકી બરાબરે 
તેયાર થાયને ખદામની સમાઇ્સીંગની ઉપર સફ્ાષ્યથી. પ્યાંડની 
ગાપણંસી મ પાંધરવી. 


“આઉટ. 


સોઈ સર્ફેદ મેદા "ખાંડ શેર બા, ર ચ્ુનને! હલવો ચોખાને 
બેર કોરડા કરી ખારીક રલીને તેનો ચાળેલો શ્યાંયો રતલ ના, 
સોજુ' મીડાઇનું ધી શર ૦11, સોજ ખદામની ખીજ નવટાંક, પાકટ 
વગચલાં કદનું નાળીયે* 3, ઘણુ સોજો મોાલાખ પાઈઢ ૦1, ખોષપખમરા 
છીધેલા ગલચીના દાણુ। તોળો! ૬. પી 


ખદામને છેલી ખારીક સ્ક્રાસ્સ કાપી ધોઈ નુછીને ક્ોરેડી 
કરવી, શ્ધાઢાને ખાંડ સાધે ખરખર બેળવેો.. નાળીયેરની અ“દરને 
લાલ ભાગ ખંમણુવોા તણી પણુ ઉપરથી ખષધુ' સફેદ પ્મમણીને તેમા 
મ્ણડવે। 12 ડડું પાણી ભેળી ચોળીને દુધ કાઢી લઈ છુછામાં બીજી 
એટલુજ પાણી રેડી પાષછુ' એમન દુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવુ'. 
લાર બાદ ગમેક કલઈ ભરેલા પાઠીયામાં રાઢ 332 સેોજુ' પાણી રેડી 
ઢાંસીને ધીમે અળતે મુક્વુ' તનને માહે ખરાખર કકરે। પડે ને ઢોંકણુ 
કાહી ખાંડ સાથે ભેળેલા સ્યાટામાંધી કેક સુફી ભરીને એક મઃણુએ 
કકડેલાં પાણીમાં જલદી જલદી નાખ્તાં નવુ અને ખીનન માણસો 
જરાબી હાય રાખ્યા વગ? ચમચધથી માહે મેળવી દેવુ. ગમે રીતે 
બધે! શ્યાટો પુરા ધવયાથી મેળવણી કડડણુ થગ. તે પછી તમાં 
નાળીમેરતું અડધુ' દધ મેળવી હાય ૩ખ્યા વગર ધું'ટયા કરી 
જરા વખખત ચાયને પીમાથી શમેક ભાગ જેટલું ગ્મદર નાર. 
ખે ભાગ જેટલુ ખાકી રહેવા દેવું. તે પછી થોડે વખત 
બાદ બાકીનું ડુધ અને ત્રયાર્‌ પછી એમજ ખીનેો તમેક 


વીવીધ વાની. ૮૧ 


ભાગ ધી નાપ્વું સ્મને જરા ધટ થાયને ગોલાબ બેળવે. પણુ 
એ સરળેોા વ'તખતત લુ'ટયાજ કરવુ સ્મને પાછુ બટ થાયને ઢાંકણુ 
ઢકી સી”?૪વા સારૂ પ'ગારૈ રાખ્વું, પણુ હેઠે લામે નહી માટે 
મ્મૃવ રતવા? ઉત્ર ડી હેઠેનું ઉપર કરીતે ચમગચથી પખેળવ્યા ઝરવુ'. 
એ રીતે ધણા વખત ઇગારપર ખધ॥્ઞણે રેહતાં “યા ૬ ચડીને 
કઠણુ થાય પછી ખાજી રહેલુ એક ભાગ ઘી તાખીને પછી 
તપેથીને પાછી ધીમે ખળતે મુરી જરા વખત છુ ગ્યાઉદનેો 
મજાહુનો માળા થાયને ઉતારી ઘી લગાડૅભાં સોજા અુગમચાંતી 
વગમાં કાઢી ચમચયધી જરા પાંથરીને પછી મ્યાઉદને યમયયી 
તળે ઉપર કરીને પછી અ્ખઆાઉદતી અધી ફરતી કઝીતારીને ચમચેન 
ઉપર «૪1 વાળવી ચ્મને કાંસીયાતાં તળીયાંને યી લગાડી તે વડે 
ગમે તેટલું ન્ન૬ુ' યા પ1ળુ' આઉદ થાપી ઉપ? કાંસીયો ધસી 
સફાઇઃ।ર કરીને ઉપર બદામની સ્તાઇંસ તયા એળચીતા દાણુ 
ભભરાતી કાંસીવો ફેરવીને તેને શ4૬ર દાખી સેવૃ અને તદન 
“ડું થઇને આઉદ ખ'ઘાયને કાપ પાડીને તવાયાવડે કટકા 
ઉપાડવા. ઉપરે બખેલા હીસાખ કરતાં બેવડા સામાનનું આઉદ 
ખનાવવુ હેય તો] ઉપર લખ્યા કરતાં ખેવડાં પાણીને કકડાવવલુ. 
પણુ ન.ળીયેચ્નું ડુધ કાઢવામાં પાણી જરા છું વેલુ'. પણુ જે 
બેવડા કરતાંખી વધારે સામાનનું ચઆઉદ કરવુ હોય તો પછી 
ત્માપણી સમજણુ પ્રમાણું પાણી ખોછું કકડાવવુ', તેમજ ૬ુધ 
કાઢવામાં પષ્યુ પાણી કમતીનૂ ધેવુ'. પાંપ તોળા ગ્માટાનું આ(ઉદ 
પણુ ખની શકે છે પણુ તેમાંખી પાણી ઉપલે હીસામેજ લેવુ, 
વધારે નાખ્લું' નણી, 


ભેસનું $૬ુધ નાખીને *્કાઉદ ખતનાવવું હાય તે ઉપર 
મુજખતા મ્વડધેા રતલ આખાટામાં ગેક 5ર સેદા પમાંડ શૈળરી 
ચ્યનૅ છે!લીને નવઢાંક ખદરામની બીન્ઝ્ની સ્લાઇસ કાપી ખાળની 
[નવટાંધને ખેક ચમચી સોન્ન ગેોલ'ખમાં ખારીક ષુ'દીને ગ્યડષી 
પાઈટ સે।!ન્ન મોલાખબમાં મેળની રાખ '. ગ્મને ઉપર મસુનઝ્ખનાં 
ગેક નાળાયેરને ખમણી ગ્યડધોા 3ર સોજા ભેસનાં દુધમાં નાખી 
ચાળીને દુધ કાઢી લઈ છુછામાં ખો”્છજું અડધેોર શેર દુધ નાપ્યીને 
પાણી દુધ કાઢીને ફપડાંથી ગાળ. ધી પણુ ઉપર લખ્યા જેટલું ન* 
લેવુ? સાર્આદ૬ રાઢ 3ર પાણીને ઉપર મુજ્બ કકડાવી ઉપલી જ 


ટ વોષીધ લની. 


શતે ખાંડ સાથે ભળેલા શ્યારો નાપ્ખી ઘી તથા દુધમાં કાહેલુ 
નાળીયેરનું દુધ અવારનવાર તેમન ભેળવુ. પછી છેલલે ગોલાખમાં 
એળવેલી ખદામ ભેળી ઉપર મુનબ ખધા વખત ધુ ટય]” કરેડુ . 
મને ખેન્ટ રીતે સીજવા મ!ટે ઢાંકી *્આઉદ તેયાર યાયને ઉતારી 
નાના બે ચમચા વેંનીલા એસન્મમાં પચીમ ઢીપાં મોલાખનું 
અએર્સન્સ નાપખ્મી તપેલી ઉતાયદ પછી ગ્મારઉદમાં ખરખર મેળવીને 
પછી ગને પણુ ઉપર લખેલાં આઉદની કાની યથાપવુ, એ મ્યાઉંદ 
નાળીયેસ્તાં પાણીમાં કાઢેલા દધનાં જેવુ ચીવટ થતુ નથી. 
“ગુનનો હલવા સોાખાનોા આમા નહીજ હશે તો પછી મીધનેો 
તાજે સાજે પહેલાં નબરતેો ચે।ખાનો આટા પણુ ચાલશે. 


આઉદ ૨ જુ. 


થ્ધાગ્મે ચાપડીમાં ધે!થલા એટલે ભીતા ચોખાને! તમારા 
લખેલો છે તેવો ખયટો ચ્મયવા મીલને પેહલાં નખગનો ચોખાને 
મ્માયા એ બેમાંથી ખેક “જાતના આમા રેતલલ બા, પેહલાં ત ખગની 
રાકરીયા પાંડ શે? ગા, સોળ” મીઠાઇઝ ઘી પાશેર શા, સોઇ 
ખદ્યામતી ખીજ શે? બા, તદન સોજુ' માડુ' પાકટ નાળીયે? ૨, 
“તદા છીરદેલા એલચીના દાણા તાળા ૦1, બારીક છરેલું જાયફળ 
તાળો મા, ધણુ સોને મેોલાખ નાતના ચમચા ૬, વેનીલા એસૅન્સ 
નાના યમગેો 1. 

ખદામ, પસસ્‍તાં તયા ચારેળી છેોલવાની રીતમાં લખ્યા મુખ 
ખદામને છેલી ધાઇ/ નુછીને કો?્ડી કરી તેમાંથી ખે ભાગ જેટલીને 
નતદી છુ'દવી ચરન એક ભાગની ખારીક સ્લાધઇસ કાપવી. નાળીયેરેને 
ખમણી તેમાં થોડુ થોક પાણી ૭મી તણું વપતા! મળને ખષુ' 
શામ શૈ? દુધ કાઢીને કષડાંયી ગાળવું અને ગ્યાટાને ચાળા ક્લઇ 
ભરેલા પાઠીયામાં નાપ્યી તેમાં ખાંડ તથા ધી ભેળાને પછી ષો કુ” 
થોડ કરી ખધું ના યેન દુધ મેળવી સેન્ઝખી ગાંગડો સખ્યા 
નહી. ત્યા ખાદ ચુલ ધીમે બળતે મેતા હાથ રાખ્યા વગ? કલા 
ભરેલી ચમચયી કુ'ટ્યા કતવું ગને આઉદ ધટ થાય ને મારે 
છુ'દેલી ખદામ બરાબર ભળીને ધુ ટયા કરવુ" અને ખધુ' યા છુટુ” 
પડી આઉદ કઠણુ થાય ને માલ,બ, એર્સન્સ, એભચી તથા નન્‍્તયફળ 
ખધુ ખરાબ: મેળવીને ઉતારી કલ! ભગયેલા ત્રાંબાના અથવા કાંશાંતા 


બીવીધ માંની. હક 
અપુમચાંની વષમાં કાઢીને કાંસીયાનાં તળીયાં વડે થોગુ' થાપીને પછી 


ઉપર ખદામતી સ્લાઇસ ભભરાવીને પછી આપણી મર૬ મુજખ 
ભદ પતુછુ યાપી ઠ'ડ થાયને કાપ મુટ્ટીને તવાયાવડે કટકા ઉપાડવા. 


૦ આઉદ ફૅનેફલાઅરતનુ, 


80૪% ૧ 1૩૦1૩ કૉર્નફલીગ્વર રતલ બા, સે।9 પાંડ 
રૈર ?, સે'ઝજું મીઠાઇનું યા ?તલ ના, બદામતી નવી બીન તોળા પ, 
સેો।જુ દુધ 32 શા, સોજી વગલાં કદનુ' તાળીયેર શા, છુદેલી 
બએેલચી તયા નયફેળ બેઉ મલી તેોળા ૧, ધણુ સોને માલાખ 
પાશેર મા, વેંતીલા એસેન્સ નાનો ચમચો ૨, 


ખદામને છેલી નરા ખરોલખ નાખીને ધણી ખારક ષ્ુ'૬વી, 
નાળીયેરને ખખમણી બે 5૩ &'ડુ' પાણી લઈ તેના ત્રણુ ભાગ કરી 
જીરુ જુદુ' સલ વપ્યખતત સોળી ચોળીને બષુ દૂધ કાઢી તેમાં પ્યાંડ 
પીગળાડા ભૈસનું દુધ ભેળીન કપડાંયી ગાઈીવુ'. પછી કોર્નફર્લાઅરમાં 
જર જરા કડાં ગે ખધું બગાબ? મેળવી સેબી ગાંગડો રાખ્યો 
નહી. તે પછી ખદામ ભે”1 ધી નાખી કૉર્નેફ્લીચગર જલદી હેડે ઠરી 
'ય છે માટે ચમગધી ખાખર મેળવાને વુરતે ચુલે ધીમે ખળતે 
મેલી હાય ગખ્યા વગર લુંટયા કરવું અનને તદન કડણ નહી ષણ 
પટ નજેવુ' થાય ને ખાખછીને! ખધા સામાન ભજેળીને ઉતારી ધી 
લગાડેલા "ખુમયામાં રેડી ઠરે ને સોર્સ કાષ મુરી તવાથાવડે 
કટકા ઉપાડવા. 


આઉદ ફોર'ગીનુ*, 


ઘઉંને! પહેલાં નબરનો મીલને! સ્યાઢો તયા ઝીણું રવ! 
૬૧% રતલ ૦1, સોનન્‍્ન મોટાં પાકટ નાળીયેર ૩, મીઠાસ 
પુરતી ખાંડ. 


નાળીયેરને। ખધી સર્ફેદ ભાગ ખખમણી હતે હાથે સાર 
ષાતા ઉપર પીસીને તેનું દુધ કાઢી કષડાંધી ગાળી ડરી પાછુ 
પીસી તેમાં પાંચશર જુર પાણી ભેળી ચોળીને ખષુ' $૬ધ કહી 
મેને ખી*ન” વાસણુમાં ગાળવું. પછી ગ્માઢા તયા રવાને યાળ 
કલઇ ભરેલા પાટીયામાં નાખી તેમાં પાગુંવાછુ ૬૫ પોડ થોડુ 
ખરાળર્‌ મળવી સે”્ખી ગાંગડેઃ' 'ખ્વયો નફી. લત્યારેખખાદ ચુળે 


૮૮ વીવીધ વાની. 


છીમે ખળતે મેલી હાય રાખ્યા વગર લુંટયા કરી ધટ થાયને મીર્ડુ 
યાય તેઢલી માહે પ્યાંડ મે?વીને ચાખી નેવું મ્મને ધટે તો બીછ 
"__ૃઆંડ ભેળા ખરાખર મીડ કરીને પછી પેલું પેહુલું સ્મમ્થુ” કાઢેલું 
દુધ મેળવી કઠણુ થાય ત્યાં સુષી ધુટવું. તે પછી ઉતાશીને એક 
સાફ “ખુમયાતી વમાં કાઢી કાંસીયાનાં તળીવાંને જરા ધી 
લગાડી તે વડે ગમે તેટલું જદુ' ગ્યા3ેદ થાપવુ. શ*્મને ડડું યાયને 
કાપ સુજીને કટકા કાઢવા. ગમે તો થોડી છેલેલી ખદામની 
સ્લાજસ ઉપર્‌ તાખ્વી. 


આઉપદ સાધારણ, 

શ્યાગ્મે વીવીધવાંનીમાં ધોયલા ચેટણે ભીના ચોખાને આટો 
છાપેલા છે તેવો મ્યાોગો તથા સે।જછ ખાંડ ૬૨ક રવલ ગા, સોજી 
મીઠાઇનું ઘી રતલ બા, તદન સો? વચલાં કદનાં નાળીયેર ૨, 
ઘણુ સોને ગોલાબ પાશેર ના, સેજું જાયફળ “4પ સમુત્૪ખ. 

નાળીયેરનેો ખધે! સડ્દેદ ભગ ખમણુવોા હેરડેનુ સેઝખબી 
ર્તાસવાળું પ્યમણવુ નકી, પછી પાંચ રોર પાણીને , ગમ્મ કરી 
તેના તરણુ ભામ કરી ત્રણુ વખત ”ઝુ$' ષુદુ' નાળીયેરમાં ભેળા 
દુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવુ. આટા તથા ખાંડને ભેળી કલઇ 
ભરેલી તપેલીમાં નાપ્ખી તેમાં નસર જરા કરી ખધું દુધ બરાખર 
મેળવી સેન્ખી ગાંગડો રાખ્વો નહી. તે પછી માહે ધી નાખી 
સુલે મધ્યમ ખળતે મેલી કલ૪તાળા ચઅમગયથી હાય રાખ્યા વગર 
ધુઢ્યા કરી ધી છુડું પડેને માલાખ ભેળીને ખરાખર ધુ'ટયા કરી 
એ ખળાને પાછું ઘી છુડું પડે ત્યારે ઉતામ્વુ, પણુ એકદમ ખધુ 
ધી છુડ્ઠું પડવા દેવુ તહી. તે પછી એક સેાન્ન ખુમગાને સેન્ટ ધી 
લગાડી તેતી વષમાં ખઆઉદનતી મેળવણીનેો ઢગળા સરખે કાઢી 
કાંસીયાનાં તળાયાંને જરા ધી લગાડી તે વડે સ્‍્માઉદને પાણીથી 
ગક ઇચ જેટલું જાદ' થાપી ઉપરધી ખરાખર સફાઈ કરીને 
પછી ઉપ: પુસ્તુ ન્તયફળ “યમણુવુ અને તદન ડક થાયને ડાયતડ 
યા ચોરસ કટકા યાય તમ કાપ મુકીને કટકા ઉપાડી લેવા. ગમે 
તે! ઘોડી છલેલી ખદામની સ્લાઇસને ગ્માઉદની ઉપર ભભરાવી 
ચ્હળગે। કાંસીયે। ફેરવીને તેને માહે બેસાડવી. થરને! દલેલેોા ઉપઃ 
લખ્યા જુજ્બને આઆટા નહીઝ બને તો પછી મીલને પહેલાન 
ન'બરનેો તદન તાજો સોને ભ્યાટો લેવો, 
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આથેલો ધરભ. 


પુગ્ટ્ટીું તીમક વળમેવા જે ધગ્ભ આવે છે તેને લેકો સુરી 
ઘરભ કેઉ છે. પણુ તે કાંઈ સુકી ગભ હોતી નથી. તે તો ચ્માપેલી 
ધરભ કેહવાય. ગે ધરભ ગઅ્યાથવાની રીત ગમેમ છે કે ભીગની 
સે. તાજ ધરભને પેહલે ધે।વી ખ્યને સે! તો. પલી ચ્યઠવા કર દીયાનાં 
તળીયાંમા «૪૨ નીમક છાટીન પછી ઘરેભતાં પાટમાં પડે પડે પુગ્તું 
તીમક ના"ખમીને પછી તેની ખધી સોડને ઝોપલી યા કર દીયામાં ખધી 
ગકેકની અથો ગ્મથ મુજીને તેની ઉપર સોજું કેળનું પાદડું લાંછી 
તે પર કાંઇ હલકે વજન મેલીને ગઆાન્નીની ઉપર મુકી ત્રણુ દીવસ 
સુધી પાણી ઝરવા દઇને પછી કાઢવી, પણુ ગમે શ્માથેલી ધરભને 
ગમન પણાં દીવસ ર!ખ્યા,ધી માહે જુલ પડી આવે છે. માટે 
રખ્વાની હોય વા અંગાર સારૂ' એસ] હોય તે] ઉપર મુન્ટ્ખ ગણું 
દીવસ નીમકમાં ચથી રાખ્યા પછી ધરેભને સે! 9 ધોઇ નસ વળ મેળા 
હેય તે ખધી કાઢી નાપ્યી પટને છું પાડી તે મેઉનતે કપડાંયી 
નુછી કેડ કરીને ધણી સે” હળદમાં જરા મીઠું તેલ ભેળી 
ધષ્ભની ખધી ખેોરદ૬ પર તે જરા ચોપડીને તડકે સુકવી. ગ્મયવા 
કર'દીયામાં ભરી તદત સુકી યાય સા સવી ચુલાની તજદીક તાંગી રાખ્વી, 

આદાની સુઠ. 

સોજુ* સાખ વગરતુ' પાકટ તાજુ' મદા મ્માદુ શેર ૧૦, સોજા 
મીઠાઇનુ' ધી શેર ૯, સફેદ મેદા "ખાંડ શેર ૭, ભેછી વમગનુ' તદનજ 
સુકુ ઘઉ*નુ* દુધ સૈર ૬, સોજો નરમ પતની માળ ચૈ? ૪, સોન્ને 
બાવળને। ગુ'૬૨ શેર ૨, તવી ખરામેની ખીન્ઝ શેર 11, ખસખસ શૈ 
બ, નવી ચારોળી તયા ભાંજેલાં નવા પસ્તાં દરેક શૈર ૦॥, 
ગમેલચી તોળી 1૦, જાયફળ તોળા પ, તાન” છડાં ૩. 

ઘઉં*નુ* દધ તયા ગુ'દરને જુદ્‌' જુદુ' છુ'હી તારની ચાળણીયી 
ચાળવુ'. એલચીના દાણા કાઢી ગમે તથા ન્તયડફળ ખને ખારીક 
છુ'દ્લુ* ખદામ, પસસ્‍્તાં તથા ચારે।ળી છોલવાની રીતમાં લખ્યા 
યુઝ બધાંને છેલી ધોઈ નુછીને કેરડુ* કરી ખદામ પસ્તાંના ખને 
કટક કાપવા. ખસપખપસને ચુ'ટવી. ચ્થાદુને છરીયી ગોખવીને 
ખધી છાલ બરાખર કાઢીને પછી પીતળની ખલમાં ઝીચુ' ૬ દવુ* 
પછી કલ૪ ભરેલા મોટા પાઠીયામાં ખષુ' ધી નાખી મધ્યમ 
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ખઈળતે મેલવુ' મ્મને કકડીને માહેથી ખરાખર ધુ'માડે। નીકળેને ખધા 
મેવાને તેમાં જુદો જુદે! તળી કાઢવો. ત્યારખાદ એક સણી કોઢી 
કહા૪માં ધોડુ' ધી નાખી પાછીુ' કકડાવીને તેમાં ઝદડને લાલ 
તળને ગમેક કલઇ ભરેલી કથરોટ યા પ્ુમયામાં ધી સુધાંજ 
કાઢી દ૪ને પાંંસીયષાયી વાઢવો અને ખીજુ' ધી નાખીને પષેઉ-તાં 
૬ુધને શીજુ' લાલ તળાને કથરે્‌ટમાંનાં ચુ'દરમાં કાઢીને જરા ધીમાં 
"્સષ્ખધ્ને તળવી. તે પછી એક ઉડા મોટા પેણુામા ન#ર। ઘા 
નાખ્વું ગ્મને આદુન! દસ ભાગ કડી પેણામાં ધી કકડૅને તેમાં 
ગ્-ક ભાગ શ્રાદુને ભભરાવીને નાખ્વુ સ્યને તવાયાથી રટૅરવ ફે૨વ 
કરવુ*, પણુ મ્યાદુ તળાઇને ભાલ થવા આવેછે ત્યારે તેના માંમડા 
થઇ જાયછે તેથી તેમ થવા આવે કે આદુને પાણીની ગ'દર ખમુ 
પતળુ' પાંયરી નાખીને ફેટવ્યા વમર એમજ રેહવા દેવું અને 
સેઠૅન' પડ તફત ધેર્‌ૂ લાસ તળાય ને લેહ હાયમાં મ્મકેક તવાયે। 
લ ધી ઉડે તહો તેમ સ'ભાળથી એ તળાયલુ આદુ જે ઇડાંના 
પાળા જેગું લાગેછે તેને ફેરવી નાખી ખોળુ” પડ ગેેમજ તળાય 
ને કાઢી લઈ ખાકી રહેલાં સાદુના નવ ભાગને પણુ એન રીતે 
તળીને પીતળની ખખલમાં જુદવુ*_ આડ તળવામાં એકદમ ખખુ' 
યી નાખ્વુ' નહી પણુ જર નર્‌ ના'પીનેન તળવુ”. પછી ગોળના 
ભુઠ્ઠા કરી એને તયા "ખાંડને સમેક મોદી તપેલીમાં નાપ્યી ઇડાંને 
સે! વાઈ કાટલાં સુધાંન્ન ગેમાં ભયડી નાપ્મીને મેળવી માહે 
ત્રણુ શૅર જેવ્લુ પાણી રૈડી મોટ ખબળતે ઉ'ાડુ' તપેલુ' ચુક્વુ' ગ્યને 
થે ત્રણ જોરા ખાવી ખધા મલ ખરાખઃ* છુરો પરીને ફરતો પોપટે! 
ખ'ધાય ને ઉતારી જરા વાર ઢાંરી ૨ખ્યા પછી મ્યાંધરાંતી ચમગે 
ખંધા સલ કારી નાખ્વો. તેટલાં પેલા માટા પાઠીયામાંથી ધી જાડુ 
કાઢી બ્ર તેને ધોઇને સે।જે કરી બીંતવીને નીચવેલાં કપડાને ઉપર 
ઝળીની કાની ખાંધીને તેમાંથી શીર્‌। ગાળાને પાછે! ચુલે મુકવા 
મ્મને સૅન્ઝ ટાઇટ ચાસવાળા શીરો યાયને પેલુ' ખાકી રહેલુ* ઘી 
બેળાને પછી તપેલું ઉતારી તેમાં તછેલુ” 1૬, ઝ દર, મઉ'નુ દ્ધ 
તથા ખચ મસ ખધું ખરાખર ગમેકરસ કરીન પછી કોલસાના ઇ'ગા।' 
ઉપર્‌ મેલી હાય ર્‌ાખ્યા વગર ટે*વ્યા કશા હેઠે સુ'ક «રાખા બ્રાગવા 
દેવી નફી અને સડ ખાખર ઘટ શને ટાઈટ જેવી યાયને ઉતારી 
ચમેલચી ન્નષફળ ભેળી બે ત્રણુ મીનીટ પછી તળેલો! મેધા બેળવા. 
કે ઝ્રુડ ધણી મળણઉંતી લાગે છે. કોઇક લેક બાદ ભને સુ 
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ઇયુ તે પીછાણી રુક્તાં નથી અને આદુને ખદલે સુ'દ લળને પાંન 
ખીગાડે છે માટે તેની સ ભાળ રાખ્વી જ્નેઇયે. 


* ગ*મપડી કામ રાઉ. ( પોર્ટુમીસ પકવાન. ) 


કાટળાં ક!ઢીને સમારેલી નાની ક્રોળમી તથા મુડાં તરફનો 
ભાગ કાપી કાઢેલો સાજે ન્નદા લાલ શુકર્ક ૬ ૬રેક તોળેલુ' શર બા, 
સોભ્તે ર'ઝુનનેો હલવો! સોખા તોળા ૪, કાંદા રતલ ૦, ચીચોરા 
કાઢેલી નવી સ્આામલી તથા સોજુ' નાળીયે? ૬રક તોળા ૩, ચુ'ટેલી 
ખસખસ તયા ધાણા ૬રેક ઉપસેલો ભરેલો નાનો યમચા 9૨% 
દણેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, માદ તોળા ૦1, લસણની 
છુટી મોટી કળી ૮, લવ'ગ ૨૦, કોયાં ગોવાનાં સુકાં લાલ મરમાં ડે? 
તાત્ન' ૪ડાં ૪, નીમક; સો” કડુ માખણુ; મીલનેો પેહલાં નખરનો 
ઘઉંનો! તથા ચાખાને સાટા અઅ બધુ ખપ મુજખ. 


આમલીને નાના પાંચ ચમચા ઠડાં પાણી સાથે કે!ડીનાં કપમાં 
એક કલાક ભીનતવી રાખ્યાં પછી સોળી ભગડીને ખધુ ડોહુરે કાઢી 
લું છુંછા ફેછી રેવા. ગકર્કલને ઉમે! બે ફાડયાંમાં કાપી ધાઈ 
નરેમ બારીન છાલ કારી નાખ્વી શમને ચાખાને ચુ'ઠી સોન્ન ધાઇ 
બે ક્લાક દડા પાણીમાં ભીનતની ૩ાખ્યાં પછા «રા પાણી સાથે 
સોાશ્ન પાતા ઉપર ધણુાન્ટ ખારક મેસ જેવા પીસી શુક?ક'દને પણુ 
ખએેમજ પીસી ખેઉને બેળા માહે વારેલું નામક ઉપસેલી ભરેતી એક 
યૃમચી નાપખ્યીને પષાષ્ઠું' ખેઉને સાથૅ પીસીન કારી લઇ જેમાં ત્રણુ 
૪ડાની દાળ તયા ત્રણ તોળા માખ્ષખણુ મળવી રોટલીના આટાની 
કની મસળીને મોળો કરવા. મરગચાંતાં ડીયકાં તથા બીયા કાઢી તાપમીતે 
ઘોડા ડં ડાં પાણીમાં એક કલાક ભીતતી રાખ્વુ. પછી ભદ લસણુને 
છોલી એ બેઉની સાથે ધાણા ખસખસ, નાળીગએેર, હળદ તયા 
શીનવેલ|| મગગાને વણુન્ન ખા1ક પીત્વુ સમારેલી કોળમીને તીમક 
લગાડી પર મીનીટ રાખ્યા પછી ચોખાનો આઢટેો લગાડીને સોઈ 
ધાવી. કાંલને છોલી ખાશંક ભુકો કાપી કયઇ; ભરેલી તપૅલીમાં 
૦1. સ્તલ માખખણુ કકડાવી તેમાં કાંદાને ખદામી રગનો તળી માણે 
જાછીમી તથા ઉપસેલી ભરેલી ખેક ચમચી નીમક ભેળી જરા તતસવીને 
બધા પીસેલશેો મસાલે! મેળવવા અમને તે તળાવાને સોહાડમ નીકળે 
ને પોશ પાશેર ઠ'ડુ' પાણી રેડી વાંકુ ઢાંજી ૪ ગાર રાખ્વું બને 


હર બીવોધ વાની. 


કાળમી ચરેને આપમલીત' ડેોડર્‌ શળ રંકણુ કઃહી તાપ્પી ખષુ' 
બળૂને સુકુ ચણ ધી પર આવેને ઉતરવુ. ત્મઃ'- ખ1૬ ર૪ પકાવેલી 
કાળમી તયા તે માહેલુ "“પધ્રુ #નરી સુખી ભરૂય “લી તાની 
તદનનઝ ચશ્થાખી ગોક એતેવલતી વળી ગ પેહસ ખે ખલુ ભરી 
ખોઈને પછી પાછુ ખ.લી કને થાળીને ધોઈ નુછીને તઘ્ન કોડી 
કરીને તેની ચ્ક'૬૨ માખહણુન ઝરા જાદુ જેવુ પડ ખધે સ? ખુ 
ચાપડવુ' મને ચેઃખખા સાથની શુકમ્કદની મેછીવણું,નો સમેક જરા 
મેરા ગ્યને ખબીશ્તે તેના કરતાં ન૪ર। નાનો થાય તેઃ1 ખે સફા૪દારે 
થ્ગાળા કરી પેહલે તેમાંના મોટાને પુમ્તા ધઉતા અઢામાં રોળી 
પાંકીયાંની ઉપર ખરાખ: સાટો ન1પ્મીને પેલી ધી લગાડેલી ય.,ળી* 
હૈથેથી તે ઝીનારી સુધી પ થરાય તેટલી માટી ખધેધી સરપ્મી મો।ળ ૨1ટલી 
વણીને થાળીયા સફાઇથી મુરી ખાજુ પર નીકઈલ્તી ખધી ફગ્વલી 
નારીને છરી વડે સરપ્પી કાપીને કાહી તાખ્વી તે પછી તેની 
શ્૧'દ૬ર પકાવેલી કેળમી તે 1તાં ધી તથા મસાલા સુધાં ભરવી શ્ને 
ખ્‌ાજછી રેહુલા પેલઠા જસ વાના મેળાને પણુ ઉપ્સ સુકાય તેટલો મોટા 
સરખો મોળ એજ રીતે વષુવો અને યાળાંમાં મુકેક્ષા પેસ્ટની 
છીનારી પર્‌ છંડાંતી સફેદી બરાબઃ લમાડીત ૧છી તેતી ઉપર ગે 
પેસ્ટને ચપટ વળગાવીને મૃક્યા પી છડ વડે ખાહેર નીકળેલી 
છીનારીને સરખી કાળી કાઢવી અને ખબ ઝી રહેલી એક ૪ડાંની દાળ 
સાથે ઉપસેતી ભવલી ખેડ યમચી માખણુ એેળવીને મરધીનાં સોજા” 
પીછાં વડે તે ઉપર ખધે લમાડીતે પુડીગ તયા પાઈ ખનાવવા્‌ની 
વીતમાં લષ્ષા મુ”૪ખ મધ્યમ ભહષઠી યા તડસ્માં મજણહુનું ફીકા લાલ 
રેગનું જુ જવુ ગ્યયવા શા ચોપડીમાં પાઇપ ઉ મરધીનુ' છાપેલુ' 
છે તેમા લખેલી રીતે ચુલા ઉપર ભુ'જ્લુ ગ્મંત તેયાર થાયને ભામે 
નહી તેમ સ ભાળધી ચમચાતા દાંડા ગ્મયવા છરી વડે હેડેથી ચ્યળગુ' 
કરીને પછી ઉલટાનીને આપ્યુ જ કાઢીને ગરમ ખાવુ. કોળમી 
પકાવવામાં ગમે તો માખણુને બદલે એક પાસેર ધી લેવુ. મે!વાનાં 
મર્યા નહી હોય તો બીન સોન્ન' લાલ મરચાં લે]. અનેમલની 
થાળા નહીન હોય તો પછી દીશ] લેવુ, 


આમષટો. (હોંદુતી વાની.) 
સોથી નવી યણાની દાળ રતત ભ, ધી તયા કાદા ૬૨ 
તાળા પ, સે।જી નવી કોકમ તથા ચણૂને! ચ્હાટો દરેક તોળા ૬1, 


વોવીધ વાંનીઃ ન 


નીમક તયા થાદુ દરેક તોળ ૦1, ધાણુ!છરાને મસાલો ઉપસેલી 
ભરેધી ચમચી ૨, દલેકાં મરી ઉપસેવી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી 
હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


કકમને સ'ફ કરી અડધા પર ડડાં પણી સાથે કોડીનાં 
વાસણુમ્કં ભીન્વી રેખ્યા પછી ચેો!”0ત ખધે રેસ કાઢી લઈ છુંષે 
ફેકી રેલો આદ્‌ને છોલીને છુદવુ' કાંદાને છોલીને ધણાન૪ ખારીક 
સેવ જેવા કાપી તદધ્નજ ક્લાઈ ભરેભી તપેથીમાં ધી નાપખ્ખી ચુલે સુજી 
કકરડેને અદર કાંદા નાખી ચમચયી ડેસ્વ ફેરવ કરી ખરદામી 2ગના 
થાયને માહે શ્॥ા૬ મેળવી ડ્્‌રગ્યા કરી કાંદા શીકા લાલ રંગના 
થાયને ઉતારી પાડી તપેલી ઉધાડી સખ્વી, તેથી નરા વારૈ કાંદા 
ઘીમાં કકરા થશે. તે પછી તેને ચમચયી ભાંજછ શુકે! કરીને મમ ૬2 
ધાણુાઇરાનેો મસાધેો, હળદ, મરી, નીમક તથા શ્રણાનો આડા 
ખરખર ભળવું, ત્યાર ખાદ ચણાની દાળને ચુ'ઠી સોજી ધોઇ ત્રણુ 
પારીર &'ડાં પાણીમાં ચુશે ધીમી ચમંચે ઢાંકીને મેલવી *્મને દાળ 
નર્મ થાય તેટલાં પાણી સ્કાય તો ખી 1 અ૬? ગમેક પારીર ગરમ 
પાણી રેડજ્ુ અમને ખઢાબઃ નરમ થાયને ઉતાર! પેલી કાંદા વાળી 
તપેલીમાં પેઠશે દાળમ્ાંઝુ પછી 2ડી ખધુ ખરાખર મેળવીને ષછીં 
દાળ શેળી ઢાંકીને ધીમી શ્માંચે મુડવુ'. પણુ *ટાને લીધે હેડે 
લાગી નમ છે માટે ગ્યવાર નવ.? ગચમગચ ડેરવ્યા કરવી ચ્મને 
અ'દરનુ' પાણી સુષારા ચ્મ.વેને કેોકમનું પાશી યડી ૬'ગારે માપી 
હેઠે લાગવા રેવું નહી શ્યતે દાળ «૪2 રસ સાથતી ફીજી જેવી 
હોય ત્યારેજ ઉતારીત એમન રોટલી સાથે ખાવી, પણુ ચાવલ 
સાયે ખાવી હેમ તો કઃછીયી બરડ ખર ધુટી નાખ્વી, ગે *આમટી 
મભછુની લામે છે. 


અ!મ'દ ડેક. 
જુરદેલી ખાંડ તથા મીલને પે:લા ન'ખરનેો ઘઉનો ચમાટા 
૬૨૬ રતલ વા, સોઈ”્હું કછુ માખણુ તાળા પ, કડની ખદામની 
ખીજ તળા ર, ત. ઊંડાં ૪, લગ ગવા માટે બી” માખણુ 
ખપ મુંઝઝ મ, 
બરામને છે!લીને જુ'દવી. ૪ડાંને ભાંછ ધળને ખ વાઃ1 કાંટાધી 
ચાહવવી મ્વને સર્ેદીને ક્ડશુ કફ તહાવવે. પછી ખધેો સામાન 


ટ૪ બીવીધ લાની, 


ભેળ તેમાં છેલ્છે જરા જરા કરી ખધી સરેદી મેળવવી શને ક 
અનાવવાને દાખડો ખે મેળવણીથી થોડો ગ્મધુરે। ભમાય તેટલે 
લઇ તેમાં માખણ લગાડીને માહે મેળવણી ભરી ધીમી ભઠ્ઠીમાં 
મજહનુ બુનવુ. 

આમ'દ કેક ૨ જી. 


૬લેલ્લી ખાંડ તયા સોજા માખણુ ૬ર» તલ 1, મીલને 
પેહલાં ન'ખરનો ધઉનોા અગે રતલ નબા!, નવી મીદી ખદામની 
ખીજ તોળા રપ, કડવી ખદામની ખીન્ઝ તોળા ૨॥, મીઠડો વાત 
શથવા ખે ડી નાના ચમચા ૨, લીંખુનો ગાળેલે રસ નાને ચમચો ૨, 
શીખ અડધાની ખારક કાપેલી છાલ, તાજા ઇડાં ૨૨, લગાડવાનું 
માખણુ ખપ મુંઝખન- 

ખૂદ્દામને છોલી નગ «રા વાધ્ન અથવા ખ્ે'ડી નાખ્તાં જઈ 
ખક છુ'દ્વી. ખાટાને જગા સેજીને સુકો કગ્વો. તલ માખણને 
થુ'ટીને નરમ કરવું. ઇડાંતી સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવા અને દાળને 
ખાવાના કાંટાથી દાોહવીને પતળી કરવી. પછી પેહલે ટ્યાટા સાથે 
ખદામ મેળવી તેમાં અડેક પછી ખધી ચીન લેળા છેલ્લે સફેદી 
મેળવતી, પછી એ મેળવણી સમાટાં જરા અઅપુર' રેહ તેટલાં ખેક 
મોલ્ડને માખણુ લગાડી તેમાં ભશને પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજ્બ ભઠ્ઠી યા ત'દ?માં ભમુ'જ્વુ' મ્યથવા લ'ગડી 
કે નાઢીમાં ભળીને મળ્નહનુ લાલ બુજવુ. એ કેક ઘણુ સાર્‌ 
ભ્રાગે છે. “ 


આમ'દ કેક ૩ જુ*, 


કુદદ્લી ખાંડ ગ્તલ બા, સોજી નવી ખદામની બીજ; ઘઉ'ને] 
ઝીશુ। રવો તથા સોજી કડણુ માખણુ ૬૨ક ગતલ ના, તાન ઇડ ૪ 
ષણ સોને મેલખ નાના ચમમા ર. ર 

ખદાામને છેલલીને પીતલની ખભમાં જરા જરા મોલાખ નાખીને 
આ 3ક છુદવી, પછી ઇડાં ભાં ખાવાના કાંટાથી સર્ડેદીને કઠણ કૂ 
મઢાવવો મને દાળને સોજી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી %% 
બુ'ટવાના સોટા વડે ધુ'ઠીને માહે "ખાંડ તથા માખણુ મેળવી જર 
' જદ કરી બધે! રવો શેળા સફેદીમાંથી ચોથા ભાગ જેટલી ચ્‌'૬ર 


ભીજીધ વાંતી. દધ 


નાખે પદરક મીતીટ ધુ'દીયા પછી બદામ તથા ખાકીની ખધી 
સફેદી મેળવવી. પછી ગે મેળવણીથી પોણુા બરય તેટલા એક 
પત્રોના મોળ ૬ાખડાને પુસ્તુઃ ખીજુ' માખષણણુ લગાડી તેમાં મેળવધી 
ભરીને પુડ'ગ તયા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યાં મુજબ ભક 
યા ત'દરમાં થ્થથજશા લ'ગડીને માખણુ લગાડી તે જરા ગપુરી 
ભરીને ચુલા ઉપર ભુ'નવુ'. એ કેક સારૂ' લાગે છે. 


આમદ ચીજ કેક. 


સોજી ખદામની ખીન્ટ્; ખારીક જુ'દેલી ખાંડ તથા સો જુ' 
કહણું માખણુ દરેક રતલ બા, સોજી દુધ રૈ? બા, કડવી ખદામ પ. 
તાન્ન' ઇંડાં ૪, લી ર ને! ગાળેલે। રસ તથા ૨ ની ખારીક કમપેલી 
છાલ, રરી યા બેડી નાના ચમચા ૨, લગાડવાનું માખણણુ તથા 
પક્પેસ્ટ થીન્ઝ કેક્નો છાપેલોકે તે ખપ સુજખબ. 

ખરામને છેલીને ખારીક છુ દવી. દુધને કલાઈ ભરેતી તપેલીમાં 
સુંછે મુઝી ખરાખર ગમેક કકરે। પડે ને તેમાં દોઢેક યમથી જેટલા 
લી'બુને! સસ ભેળવે! અને $૬ધ ફાટીને ખધુ પાણી છુટું પડેને 
કષડા[(ંમાં પાતળું” ખાંધી બપુ' પાણી નીકળા જવા દૃવુ'. પછી ઇડાંની 
દાળને ખાવાના કાંટાથી શોહવી પતળોી કરવી અને સડફેદીને કડુ 
ઇફ ગઢાવવેો અને ખધા સામાન સાથે ભેળી ગેક્ગ્સ કરી છેલ્લે 
સફેદી મેળવી. પણ એ ખપષુ' તેયાર કરવ! શાગમચ પરંપેસ્ટ 
પીન્ઝ કેકના ખનાવી માખણું લગાડેલાં કોડીયામાં ઝુમી ૪ીનારી 
સર"ી* કાપીને તેયાર રખી તેમાં શ*ાખએે એેળત્રધ્ી ભરીને ગરમ 
ભટ્ટી યા ત'૬2માં પ'દ?થી વીસ મીનીટ ભુકને ખીજ ખારીંક દલેલી 
ખાંડ યાળધણીયી ઉપર છાંટવી. ગે કેક ધણાં સાડાં થાય છે. મરજી 
પડે તે! પષકપેસ્ટનતી ઉપર તળીયામાં જરા કડ “મ પાંથરીને 
પછી તેની ઉપર શેળવણી ભરવી. 


આમરે ડાયમંડ, 


સેઇ ખદામની ખીન ચર મા, દલેલી થ્યથવા છુંદીને મલ મલનાં 
આરીક કપડાંથી ચાળેલી ખાંડ તથા કડણુ કડ ચઢાવેથી ઈંડાની 
સ્ેદી "ષપ મુનઝખ. 

બદામને છે!લીને ષચી## ખારીક છુદવી. પછી એમાં શ ધા 
ર્‌ આડ શ્વેળા કપ મહાવેવી સર્ડેદી ખપષવી ખપતી નાખીને 


હદ વીવીધ જાની. 


જ્‌ાટલીના ખાંધેલા આટા જેવું કડષુ કરવું અને પાટીયાંનતી ઉપર 
ચોડી "ખાંડ છાંઠી તેની ઉપર ખે ખાંધેલોે મોભો મેલી સડાધયી 
રાઢીયાંના જેટલુ' પતળું વેળથુથી વધી ખબીસ્કકેટ કાપલાનાં પત્રા 
વડે ડાયમડ સચ્થાકારના કટકા કાપી ઠડી ભકીમાં બર-ાબ7# શુ કવા 
ગ્મને ઠ'ડા ચાયને ખાંડને ધાડા શીરે! કરી ડાયમ'ડ ઉપર્ર ચોપડીને 
પછી ખારીક ખાંડ ચાળણીથી ઉપર છાંટીને સુકાવા માંટે પાછા 
ઠંડી ભકીંમાં સુકવા, 
આમદ ટદૂાપ્સ, 


દેલી ખાંડ રતલ ૬૨, સોજી ખઘામની ખાજ તથા મીલના 
પેહલાં નખના ચોખાને આવો દરેક તાળા પ, તાળ્ન પડા ૨ ની 
સફેદી, છોલેલી ખીજ ખદામનાં થોડાં ફાડા. 

ખદામને છોલીને ઘણી ખારીક છુ'દવી. પછી ખધે સામાન 
ખરાખર ભેળી વેફ? પેપર ઉપ? છેડે છેટે એ મેળવણી ખતામા 
જેટધી મુછીને તે અફેક્તી ઉપર ખદ.મનળનુ અકેક ફાડચું વળગાવી 
ખદામી રગના દદપ્સ જુજ્વા. ખે દૂંઃ'પ્સ ઘણા સામ થ.ષ છે, 

આમ'દ પુડી'ગ. ન 

છુ'ર્લી ખાંડ *તલ ૨, સોજી બદામની બીન્સ રૈર ભા, રેગીની 
દુધની કઠ&ણુ કીમ ભરેલી શર વા, સોજી માખણુ રતલ ૨1, કડવી 
બદામ 1૧૨, તાન્ન ૪જડાં ૮, લી“ 1 ની ખાળીક કાપેલી છાલ, ધણે। 
સાજે ગોલાખ અથવા ઓરે” ફ્લાવ? વોટ? તથા પફપેસ્ટ ટાટેનો 
અએે મઘળુ' ખપ ચુન્ઝ્ખ. જં 

ખેઉ ખદામને છોલી સોન્નત ગેો્‌લાખ યા ઔઓરે'જઅ ડફલાવ? 
વીટરમાં સાજન પાતા ઉપ? ખારક પીસ્વી, અથવા ખલમાં છ'દવી 
ગને ખએેમાં બધે સામાન સારી કાની ખરાબ2 ભેળાને ગેકર્સ કરવુ*. પછી 
એ ખધુ' સમાય તૈટલાં દીશમાં પક્પેસ્ટ ટાર્ટને બનાવી પાંથરીને 
તે છીનાશી સુધી મુફી ફીનારીને સ?ખી કાપીને પછી કીનાડી સુધી 
ખેમાં મળવધી ભરી પડીગ તયા પાઇ ખતાવવની રીતમાં લખ્યા 
મુબ ભટ્ટોયા તદ?માં ભુઝ્વુ' ગમે તો નાનાં નાનાં કપમાં 
ખીન્ઝુ માખણુ ચોપડીને પક્પેસ્ટ વગર ગમન એમાં ઉપર? સુધી 
મેળવણી ભગીને જુદાં ન્ઝુદાં તાતાં પુડી મ ખનાવવાં. એ પુડી'* ને! 
ટેસ્ટ ઘણુ। સારે થાય છે. ગમે તો પફપેસ્ટતી ઉપર રાન્બરી 


વીવીધ થાની. ભખ 


ન્તમનુ' ચ્મૂડવી ઇ ગ જેટલું નંદુ પડ પાંચગીને પછ તેની ઉપર 
મેળવણી ભવી. 


પિ મામદ પુડોગ ૨ જં. 


સોઈ ખદામની ખીન; તાજે મોલો! માવો તથા ક્કરેલી ખાંડ 
દરક શેર ૬૨, સોજા માખણુ ગતલ ૦, તાનન્‍્ન ઇડાં ૨૨, કર્લી 
ગ્મેળચી તાળો ના, ખોખરી છીધેલી ફેગ્વેતીદ તયા જરેલુ' જાયકળ 
દરેક તોળા બા, વેતીલા એસેન્સ નાને] ચમચો! ૧, લગાડબભાનુ' 
મકાખણુ ખપ મુખ, 


કસ્ટનો સામાન--ધઉ'નો ઝીણ્‌ા સફેદ 2વોા તથા સોજી કડણુ 
માખણુ ૬2% રતલ બા, છુદેલી ખાંડ તથા મીલને પેહલાં ન'બરને 
પધઉ'નો આગા દરેક ગતલ ભા, તાન્ન' ૨ ૪ડાની દાળ, જ૪'દથી 
મ્મેળચી તયા ન્નયકળ ૬૨૬ તેોળોા ગ. 


કસ્ટનો સામાન ખધેઃ ખમખનગ મેળવવો અમને ઉપ્‌2 પુડી'ગની 
મેળવણીનેો સામાન લખેલા છે તે ભમ્તાં બે શ્માંગળ જેટલુ” ગ્મધુર્‌” 
રહે તેટલાં એક દીશૃને પુગ્વુ' માખણુ લગાડી €શની જ૪ીનારી જેટલો 
પાહાળો શને શ્મડધી ૪ ચ ન્ળરા ક્રસ્ટ વધી સરખો કાપીને સકાધથી 
દીશુની ૪ીનાન4ી પ૫? સુજી તેની ઉપર કાંઇ નકશી પાડવી અને તેમ 
નણી ભ્માથડે તે મમસગાના ડાંડાનો ઉલતી ખો?દડને છેડે! ક્રસ્ટની 
ઉપર જરા છેટે છેડે દાખવો તેથી પષ્યુ નકશી પડશે. તે પજ્ી 
ગ્મ'દ૬ર ભરવાની મેળવણીના સામાનની ૪ડાંની દાળને ખાવાનાં કાંઢાયી 
રાહવો તેમાં ખાંડ સારી કાતી મેળવી બા#ીનો બવે સામાન” ભેળી 
છેલ્લે ઇડાંની સફેદીને કઠણુ કક ચરાવી તે મેળવવી અને સમે પુડી'ગ 
ભુ'જ્તાં ઉપસે છે માટે બે ત્માંમળ જેટલી અધુરી મેળવણી દીશમાં 
ભરીને પ્રુડીંગ તયા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુન્‍્બ ભઠ્ઠીમાં 
યા ત'દુરમાં લાલ શુ'જીને ઉપર બીજી ખારીક દણેળ1 ખાંડ ચાળણીથી 
છાંટવી, મરક પડે તો મેળવણી તેયા? જછીધા પછી ગક નાનો 
ચમસો બડી માહે ભેળવો. એ પુડી'ગ સગડી ઉપર લભુ”્વુ* હોય 
તો તે જલદી બુન્નઇને ઠેઠેથી ડ!૭ ન્નય છે માટે હેરે ધણાનઝ 
ઘોડા ૪ ગાર ઢાખ્વા. ગમે તો બે શેર ભેળ થગગ્નાં સોન્ન' ૬્ધને 
અરાખર બે કક? પાડીને ચુલા ઉપરન શાપખી માહે સરકે નાના 
ખે યમચાં થ્બથવા હી'ખુનો ગાઈળણો સસ ગેક ચમસે બએેળવવો 


ષે 


બદ વીવીધ વાન્દી 


મને ડુધ ખર્‌ાખસ ફાટીને પાણી જુ પડે ને ઉતારી કપડામાં 
પોતછુ ખાધીને ટાંગવુ શને ખધુ' પાણી નીકળી જય ને માવાન 
ખદલે ખે એક શેર તોળાને પૃડી'ગમાં નાખ્લું. ગ્સે પુડી*$ગ ધણ 
સાર્‌' લાગે છે. મ૨5 પડે તો રીરની હેડે રઝખરી ન્નમર્નુ અડધી 
છ ન્નદ' પડ પાંથરીને પછી તેની ઉપર મેળવણી ભરવી. 


આમ'દ પુડો'ગ ૩ જુ, 


સૌજ ખરદામની બીન તથા છુરદ્લી ખાંડ ૬રેક તલ ભા, 
સુકા પાંઉનું ખારીક ક્મ્ખ્સ અટલે કીમ તોળા હા, સોજી કડણુ 
માપ્ષણુ તોળા પ, સોજી ૬ધ શેર ૦, તાજ ૬ ાં ર, લીઝ શન 
ખારીક કાપેલી છાલ, છુરેલુ' જાયફળ ૧, રીરી લીક? ગ્લાસ 
લગાડવાઝ માખણ ખપ મસુન્ટ્ખ. 


માખણુને પીગળાવીને નરમ કગ્વુ'' ખદામને છોલીને ધણી 
બારીક જીરવી. દધમાં કમખ્સ ભીન્તવવુ'. પછી ખયધેોા સામાન 
ખરાખર મેળવી મે મેળવણીધી જગા સ્મપધુરૂ' ભગય તેટલાં ઝમેક 
પાઈ દીશ ગ્મથવા કલ ભરેલી લ'ગડીને પુગ્ડું માખુણુ લગાડી 
તેમા મેળવગી ભર। પુડીંગ તવા પાઇ બનાવવાની રીતમાં લપ્ષા 
મુજખ લાલ લબુજવુ, વધા? સારૂ પુડીંગ કરવુ" હોય તા ત્રણુ 
ઇડાં વધારે લેવાં તવા વૅનાલાનુ' એસેન્સ બે ચમચી નાખ્વુ', ગે 
પુડી'ગના ટેસ્ટ ઘણું! સાના થાય છે મગ પડે તો દીશની મ્મ્‌'દ૩ 
ગજબ શમન અડધી ઇ'ચ જાદુ' પડ પાથરીને પછી તેની ઉપ? 
મેળવધી ભગવી. * 


આમદ પુડોંગ ૪ થુ. 


તાન્ને માલે! માવો શેર ૬, જુરેલી ખાંડ રતલ ગા, સોજી 
કડઠણુ માખણુ :તલ બા, સે।જ ખદામતી ખોીન સગ ૦1, મીલને 
પેહલાં ત'બરનો ઘઉ'નો આગે તથા ઝીણૂ ગવા ૬૨ક તોળ પ 
છુ'દેલી એળષી તોળા ૦11, ખોખરી જીધેલી કૅર્વેસીદ તોળો જ, 
કુ'દલુ' જયકળ તોળોા મ, બેટી'ચ પાઉડ? ઉપસેલી ભરેલા યમચી !, 
તાન્ન ઇડાં ૬, લગાડવાનુ' માખણુ ખપ નંગ. 

ખદામને છોલીને ખારીક જ"દવી, ઇડાંને ભાંજ તેમાં ખાંડ 
નાખી છુ'ડીને પષછો માખણુ મેળવી 77મા 4/7ગ કઝ ખાગે તથા 


વીનીધ બાતી. લ્હ 


રવો ભેળી ખદામ તયા ખાષ્ીનો ખધા સામાત ખરાખ: મેળવી 
છેલ્લે બેકી'ગ પાઉડર ભેળવે મને એ મેળવણી ભરતાં બે અંગળ 
જેટલુ ગયપુર રહ તેટલાં ગ્સેક દીશ અથવા લ ગડીને માખણુનુ” 
જરા જદ પડું ચોપડી તેમાં મેળવણી ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ 
ખનાથવાની રીતમાં લખ્યા ચૃન્ખ ભઠ્ઠી, ત'૬2 યા ચુલા ઉપર લાલ 
શુન્્વુ. બેકી'ગ પાઉદ2 નહી હોય તો સોદાખાઇકોબે હટી વાલ 
ખેટલે બે થ્યાંની ભાર તોળીને તેનો અડધો ભાગ લઈ એક ચમચી 
સોાન્ન ગોાલાખ મ્મથવા દુધમાં ભેળીને મેળવધથીમાં મેળવી વુત 
શુ'જ્વા મુકવું. ગ્સે પુડીગ સાર્‌ યાય છે. ગમે તો દીશ થા 
લ'ગડીની શ'દર રાજબેરી નનમનુ' ચડધી ઇચ નદ પડ પાંથરીને 
પછી તેની ઉપ? મેળવણી ચુકવી. 


આમદ પુડી'ગ પ મુ. 


સો”્નુ તાજાં દુધ પર ૨1, નવી બદામની ખીન્ઝ ગતલ કા, 
માજખેગી; આઓબખેરી થવા અપ્રીકોટ એ ત્રણુમાંની કોઇ પણ એક 
જાતની જુમ મ્તલં બા, ખાંડ શેર ૦1, સોજી” માખણુ તોળા પ, 
તાન્ન ૪ડા ૪, મીલનેો પેહલાં ત'બગનેો ધઉ'નો આયો ઉપસેલા 
ભરેલો દેન્ટેસ્પુત એટલે નાનો યમચોા ૬, સોને મોાલાખ તયા 
લગાડવાનું ખીજી પાખણુ ખપ સુનખ. 


ખદામને છેલી સેજ ગોલાખમાં સોજ્ન પાતા ઉપ? ધણી” 
ખારક કેસ જેવી પીસ્વી જઅયવા પીતળની ખલમાં એવીન્ટ છુદવી, 
પછી દ્ધને ખાળી તેનો માવા કરી તેમાં બદામ શેળા કોડીનાં મોટા 
ખોાલમાં છડાંની દાળ તાષ્મી તેમાં માખણુ, ખાંડ તથા આમા 
ખરાખર મેળવીને પછી માથા સાયની ખદામ ભેળા ન્નમ નાપ્મીને 
લાકડાંતાં યમયાથી ખધું "યુખ તરેહ શુઠી એકરસ કરી છેલ્લે 
૪ડાંની સફેદીને કઠણુ કફ સઢાવીને તે ભેળવી. ત્યાર ખાદ શે 
બેળવણી છીનારી સુધી સમાય તેટલાં ગેક પુડી'ગ દીશને ચ્મથવા 
કલાઈ ભરેલી લગડીને માખ્ષણુનુ જાદુ જેવુ' પડ ચોપડીને તેમાં 
શેળવધી ભરી પુડી'ગ તયા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
ભટ્ટી, તદર અથવા ચુલા ઉપર મન્નહનુ' ભાલ બ્રુવુ. પષ્છી ડ ડુ 
થાય ને ઉલટાવીને શ્યાખુ ન પૃૂડીગ કાઢવૃ” ગે પૂડીગ મશુ* 
સમસ-*લામે છે. 


૬૦૦ વોવોધ વાંની- 


આમદ મોહક, 


સો।95 ખાંડ રતલ ૧, સે!છ મીઠી ખદામની ખીજ તોળા ૨।।, 


કડવી ખદામની ખીન તોળા ૩, સોળે ગાલાખ અ થવા (ઓરે ન 
ફ્લાવરે વોટર નાનો ચમચો (દંન્ટ્ટસ્પુન) ર. 


અખદામને છેથી ધોઇ તૃછી કેગ્ડી કળી સે!જછ પીતળની ખલમાં 
ઘષ્ણીન ખારીક ૪ુ'દવી. ક્કડાવી ૬ ૩ પાડીને ગાળેલુ' સેોજુ' પાણી 
મલેક બાટલી એટલે પાંસેરાથી ભરેલુ' ગમ%ેક શેમ લઇ થાડુ' થોડુ 
કરી ખદામમાં ખધું ખગળખઃ મેળવીને પછી ગાલાખ યા આરેંન્ઝ 
ફ્લાથંર વીટ? ભેળી આ્યઇસમાં મુછી ડ'ડ' કરીન વોવુ'. એમા 
ત્રાલાખન' એંર્સન્સ ખે તણ “પાં નાખ્યાથી સારે 2સ્ટ થશે. 


આમદ રૅકસ, 


સોઈ ખાંડ રતલ ૨1, સેો!જ ખદામની ખીન્સ ગ્તલ ૦1।।, 
આરેજનો વેલાતી સુકો ઝરૂખો તોલા રપ, મીલના પેહલાં ન'ખગ્ને। 
ધઉને! સ્યઆાટો રતલ ૦1, તાન્ત' 5 ઇડાંતી સફેદી. 


ખદામને છોલીને એની તથા મુગખખાની ખાગીંક સ્લાઇસ કાપવી. 
સફેદીને કડઠણુ કફ યઢાવવોા. પછી એ ખધુ' સાથે સારીકાની મેળની 
ગસેના મોળા થાય તેવુ ક્ડણુ થયુ' નહી હોય તો. ધઝે તેરી બી૭ 
સફેદી શેળીને નાનાં સપમ્યનના જેટલા સદફાદરિ? ગોળા કરી ધક? 
પૅષૃર ઉપર ખખૅ ૪ને છેઝે મુસીને મધ્યૃમ ભ્ટાં યા્‌ ત ૬માં પરીકા 
લાલ લુવા. આરે'જ્નો સુરખ્ખો નહી હોય તો ભાએ વીવીધ 
વાંનીમાં ઝુ?”્બોા। સ'ત્રા તથા મોસ'બીતી છાલને] છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા સૃજ્ખ સુકો! ખનાવીને તે લેવે. 


“મામદ સ્પંજ કેક, 


સોજી ખદામની બીજ શૈ? બા, તાન ૪ડાં ૨૨, આખાં ખામ 
“ડના વનન જટથી ખાડીંક છ દેલી ખાડ, શ્માંખા પાંચ ઇડાંનાં 
વજન જેટલા મીલને પેહલાં નખરનો ધઉ'નો ભયા તથા એટલોાન્‌: 
આવીક રવો, લીખુ ૩ ની ખાડીક કાપેલી છાલ, લી'ખુને ગાળેલા 
રસ નાના સમચઃ ૨, ખેડી નાનો યમચે! ૨, સેન્નુ' માખથુ 
ખપ સૃજ્ખ. 


વીવીધ વાંની. ફૃહશૃ 


ખદામને છેલીને ખાળગીક છુ'દવી. ઇડાંની દાળને ખુખ રદોઇવી 
સકેદીને કડણુ કક ચઢાવી ખેઉને ભેળીને માહે નરા જમ કરી ખાંડ 
મેળવી એન ગતે પેહલે ગયા અને પછી આગે ભેળા સારી કાની 
છુ"દી બણીળના ખંધા સામાન મેળવી એે મેળવણીથી ખે ઇચ અધુરૂ” 
રહ તેટલાં મોલ્ડ અથવા પત્રાંતા ગોળ દાખડાને અમવા કલર 
ભરેલી વાટી યા લગડીને પુઃતુ' માખણુ લગાડી તેમાં ભરી પુડી'ગ 
તથા પાછ ખનાવવાતી તમાં લખ્યા સુ#૪બ મજહનું લાલ 
બુજવું. ગમે કેક ઘષ્ષુ સાર્‌ લ્રાગે છે. 


આલખ્લેસ, 


સો”્તુ કરખે મુમળું નરન” મોસ્ત રતલ ૨ ના કટકા ભ*યવા 
મજાહની કુમળા ફરઃબૅ ઉંડાંની મરઘી ર ના સમારેલા કટકા, કાંદા 
શર શ, ઘી શૈર ગા1, સો!ન્ન પટેટા; રાકગક૬*૬; સુરણુ; રતાળુ ક"૬; 
દેધી; પાપડીના દાંણુ; ત્રીન પીસના ૬ાંણા; ડખલખીને કડવાખીન 
ઝષુંં પાકાં ટામોાટાં; કુમળાં વગથાં તથા બીયાં વગરનાં વુરીયાં 
એ સથઘલી તરકાગીમાંતી છોલવા જેવી તરકારીને છોલીને કાપેલા 
નાના કટકા દરૈક ચીજ નવટાક, નીમક તે!ળા ૬1, કોથમીર અુડી 
૪ નાં પાદડા; મોટાં લીલાં મગ્યાં ૪; ઘોડી સૅલરી, પાર્સ્લી તયા 
જુદનાનાં પાદડાં ૨૦ ગમે પાંચે ચીનને ધોઇને બારીક કાપેલું, છે!લીને 
છુદેલાં આદુ લસણુને ગસ નાના ચમચા ૨, દલેલાં મરી તથા 
હળદ દનેક સપાટ ભરેલી ચમચા 3. 


 છુળીદ, મર્‌, કોયમીમ, મગ્ચાં, સેલરી, પાસ્લર્વ, ફને તથા 
નીમકને ગ્માદુ લસણુનાં રસમાં મેળવીને મોસ્ત ચ્ષ્યવા મગ્ધીના 
કટ્કાને ધાઇને તદન ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી મસાલો માહે 
નાખી ખરાખર સ'ડોવીને ઉપર નેટનું કપડુ' ખાંધીને એ કલાક 
આથી ગાખ્વુ'. એક શૈઃ? કાંદાને છોલીને નાના કટકા કાપી ખધી 
તરકારીને ધોઇને તેમાં નતાખ્વા અને ખાજીના અડવપે! રે મંદાને 
છેથી ખારીક સેવ નેવા કાપી ઘીમાં કકરા તળવા. પછી ખેોસ્ત 
શ્ય્યવા મરથી આય્યાને બે ક્લાક થાય ને ચપટ ઢાંકણુના ત્રાંખાના 
કલાઈ જધેલા દાખડા આવે છે તેમાં ગેક પડ તરકારીનુ* તથા 
'બીજુ' ગોસ્ત ચ્થુથવા મર્યીનુ' અમ શમવાર નવાર શ્રકેકની ઉપર 
મસુછીને પેલા તળેલા કાંદાને ઘી સાથેજ ઉપરથી દાખડામાં નાપ્પી 


૧૭૦૨ લીવીધ વાની. 


હાંકણુ ઢાંથી ગામઠી કોલસાને ઇ'ગારે મુકવું, પણું ડાંજે નહી તેની 
ધણી સ'ભાળ રાખી બે કલાક થાયને ઉ'ધાડીને યમગચથી તળે 
ઉપર કરી પાષું ઢાંકીને ગ્સેક કલાક ૪'ગારે રાખી ગોસ્ત અથવા 
મર્ધી નરમ થયુ હોય તો ઉતામવુ', પણુ કાચુંન હોય હી! ચરે 
ત્યાં સુધી ઇ'ગાર 2ાખ્વું(. ખાટું મીઠું પસ'દ૬ હોય તે! તૈયાર યય 
પછી ઝેસ્ટ ચુંખ વેલાતી સાસ તથા «જરા ખાંડ ભેળવી. 


ઇટૅલહ્યન પીરેમોડ. 


પફ પેસ્ટ પાપને છાપેણો છે તે મુનનન્‍ખ માખણુનો એખેક ઇચ 
જદે પ૬ પેસ્ટ ખનાવવે।. પણુ તે ગ્મકેકતી ઉપરે મુકીને પડા રકે 
મ્યાકા2 ફરવા માટે શમે પફ પેસ્ટનાં ચઢ ઉતર ગમેટલે છેક હેડેને 
મોટો ગને મથાળાંનો છેક નાનો થાય તેમ અને દર”ૈકની ફરતી 
જીતારી એક ઇચ જેટલી ખાલી રહે તે મુજખ ખધાં સરખા મોળ 
કશ્કા કાપવા નમને ભુન્ઝગાનાં પત્રાંની ઉપર માખણુ લગાડેલુ કાગન 
મેલીને તેની ઉપર ખે કટકાને છુટા છુઢા મુજઝી બરાખર ભુજના. 
પ-કી એક રકાખીમાં સ્મકેકની ઉપર સરખા ગોઠવીને પછી રમે ખખાની 
ત્માસપાસની પેલી ગ્બૅક ઇ'ચનતી ખાલી જીતારીની ઉપર કોઈ પણુ 
“2ની જલી, ન્નમ, મામેણેડ ગ્યથવા ધણું। બારીક કાપેલા સુરખ્બે। 
સકફાઈથ સરખો મુકવે. 


ઈંડા આખી દાળના. 


ગ્માપ્મી દાળના જેટલાં ઇડા ખનાવવા હોય તે ભાંજેલાં ષડાં 
ગ્મકેકતી પાશે પાશે સમાય તેટલુ તદન કોરટું' કલઈ ભરેલુ' ઉ'ડુ 
ત્રાંખાનુ ઢાંકણું યા પેણુ। લેવો! ચ્યને સાધારણુ ૪ડાં ખનાવના માઝે 
મ્મદેક ઈંડાં સાર્‌' કઠણુ ધી ખરાખર ઉપસેલી ભરેલી એકથી રાઢ 
ચમચીને હીસાખે લેવુ તમને એ ઢાકણુ યા પેણામાં નાપ્ધી મધ્યમ 
ખળતે મુડવું. મોટે ખળતે ધી ઉડી ન્ય છે. ધીને ચુલે મુક્યા પછી 
ર્તન્ટ એક મોઠી ૨કાખીમાં પડાંની દાળ જુટે નરી તેમ સ'ભાળધી 
ખધાં ૪ંડાંને ભાંછને તેયાર રાખ્વાં. પછી ધી ઘણુ કકડીને અ'૬રષી 
ધણુ ધુમાડો નીકળે ત્યારે તેના છાંટા આંખમાં ઉડે નહી તેની 
સ*ભાળ રાપ્મી ભાંજેલાં ઇડાંને ગ્ય ૬ર રેડી દરેકની ઉપર્‌ ગ્મ'ેક યમટી 
નીમક ભભરાવવું અને નગ્મ દાળનાં ઇડા જઇયે તો સફેદીને ગમેમન/ 


વીવીધ વાની ૧૦૩ 


કકરી યવા દેવી, પણુ દાળ ડઠણુ કગ્વી હોય તો ચમચા વડે ઢાંકણુમાંનું 
થી દાળની ઉપ? છાંટયા કરવું અન સફેદી કકરી યાય ન ઉતારી 
માહે ખછું ધી પચ પછોાૉં તવાયાથી ૪ડાં ઉપાડીન કાઢવા. વધાર્‌ 
મન્નણનાં પૈલપસીને "મ્‌સ્ેલાં આપી ૬ાળના ઇડાં કરવા હોય તો 
જેટલાં ડાં હોય તે મુન્ખ નાની મોટી સ્મને એક ઇંડુ ખનાવવા 
માટે તો તદન નાનીજ કઢાઈ લેવી તમને તેમાં ઘણું પુચ્વુ ઘી 
નાખી સુકલે ઉપર મુન્ઝખ ચુકવુ શ્યને ઘી ધણુ ”« કકડીને આખી 
કહા૪માથયી ધણુ પુરતો ષુમાડે ઉડે ત્યારે ઉપર સુજખ ભાંજને 
તૈયાર રાખેલાં ઇડૉ માહે જરા ઉસ હાથે રેડવાં. ગે ઇંડાં ધણાં 
ખીલે છે ગ્ષયને મક્નહનાં કકમ યાય છે. ઈડાંતું પડ ડેરવીને 
ઉથશાવેલા ઇડા કરવાં હેય તે! ખાપ્ધી દાળના ૪ઇડાંની સફેદી કકરીં 
લાલ યાય ત્યારે મોટા તવાયથા વડે ઉપાડીને સ ભાળયી ફેરવવા 
શ્ફને બીજી પડ ગવુંન યાય ને ઉતારી ધી પસ'દ૬ હોય તો 
સદર પચ પછી કાઢવાં 
“ડયા કારેલા પર. 

અગતેમે" ચોપડીમાં ગે।)સ્ત ચ્ચયવ! મગ્ધી કાવેલામાં છે તેન્ઝ 
મુન્ત્ખ પણુ ત્રસ્ત યા મગ્ધી વગર ગ્મમથાંન કારેલાં ખપ ન્નેગાં 
પકાવવાં સ્યયવા સાખ ચોમડીમાં કાઝેલાં ખાટાં મીઠાં છાપેલા છે 
તે ગીતે કારંલાં પકાવવા શબને આગ વીવીધ વાંનીમાં કડાં તરેકારી 
પ2 ખનાવવાની તીત છાવલો રે તે સૃ”બ સ્માખી રદાળનાં અથવા 


ગારેત્રલ્રાં ૪ડાૉ ગમે પકાવેતાં કોરેશાં પર બનાવવાં. 
ઈંડા કુટા પર. 

પાઠીયો ઝુટો, શ્બધ ખાર તયા લેવટઠીને તતરેલે। છાપેલ ષે 
તેમાં લખેલી રીતે પણુ ખધા ધીમાંન ખપ નેગે] નાળને અમવા 
સુકા ઝુટો તતગવેલો પકાવવો અને ૪ડાૉ તરકારી પર ખનાવવાની 
રીતમાં લપ્યા સુજબ ગેની ઉપર ગમાખપી દાળના અથવા ચારેવેલાં 
ઇંડાં બનાવવ. 

ઈડાં કોથમોર પર. 

5૬1 શર ૦, ઘી નવયટાંઇ, કોથમીર ઝુડી પ નાં પાદડા, 
નીમક સપાટ ભરૈલી ચમચી ૧, મોટું લીલુ મગ્ચુ' ૨, છુદેલુ' 
ચદ લસણુ દરેક તાળા બં, ઇંડાં ૨. 


૧૩૪ બજીવીધ વાંની* 


કોથમીરતાં પાદડાં તથા મરમાંને ધોઇને ખાનીક કાપતુ. 
કાંદાને છોલી ખારક ભુકો કાપી કઢાઉમાં ધીમાં રીકો લાલ તળી 
માહે આદુ લસણુ વધારી કોાથયમીરે મરચું તથા નીમક મેળવી 
અડધો પાશેર પાણી ભેળો ઢોકીને ઇં ગાર સીજવીને પાંછુરી હ્્ડા 
તરકારી પર ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ એની ઉપઃ ચઆપખી 
દ્ળનાં સ્વથવા ચઆારવેલાં ૪ડાં ખનાવવાં. 


ઇંડાં કોળમો પ૨, 


સમારૈલ્ષી મ રતલ કોાળમીને માછલી ખાર્‌ીમાં લખ્યા મુજબ 
ષોને ધણીન્ટ ખારીક કાપીને તેજ પ્રમાણે પણ તદન તતરૈલી ઘી 
પ્ર પકાવી પખટાસ પસદ છાય તો ટેસ્ટ મુજ્ખ જલદ સરકા 
અથવા વેલાતી સોરી ભેળવા શ્મન ઇ૪ડાં તરકારી પર બતાવવાની 
રાતમાં લખ્યા મુજખ એની ઉપર અઆપ્મી દાળનાં ચ્‌યવા ચાવલા 
પ્કંડા ખબનાવવા. 


ઈડા કૉલાંફલાવર, કૅબેજ અથવા નોલકાોલ પ૨, 


ખારીક સેવ જેવી કાપેસી કેબેનજ; કોલીક્લાવર ત્વથવા કુમળા 
નોલકોાલને છોલીને ખમણેલા એમ ત્રણુમાંથી જે હોય તે ગ્સેક ચીજ 
રતલ બા, કાંદા રતલ બા, ધી તોળા પ, છુ'દેલું સ્માદુ લસણુ તોળે। 
૦1, નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ?, ખમણેલા સ્યડધા નાળીયેરનુ' 
દુધ પાચૈર ૨, ઇંડાં ૩. ક 


કાદાને છેદ્લીન ભુકા જેવા કાપવા. પછી ક્લધવાળી તપેલીમાં 
ઘી ઇકડાવી તેમાં કાપેલી તરેકારી નાપ્યા ચમચયથી ફેરવ્યા ક” ફીકી 
થાયને કાદા ભેળી અખમજ ફેટવ્યા કરી બધુ ધેરા ખદામી રગનુ” 
થાય ક ખાદ લસણ માહે વધાર નીમક તયા દુધ ભેળી ઢકીને 
બમી સ્માંશે રાખવુ અન ઘી છૂટું પડવા માડે ને ઇડાં તરક] ૫? 
ખનાવવાનાં છાપેલાં છે તે 'તે એત્ી ઉપર આપી દાળનાં અથવા 
થાર્વેલાં ઈડા બનાવવાં, ગળતા પેહશે કાદાને તળી તેમાં આદ્‌ 
લસણુ વધારી માણેધી કાઢી લઇને પદા તમકારી તળાને કાંદા તથય 
ઉપ: સુજખનુ ખીન્યુ' બધુ' ભેળાને પક્॥ાવવુ. મસાલાનું કરવુ હેય 
તા દલેલી હળદ તથા મરી દરેડ સપાટ ભવયેલી અડધી ચમચી 


વાવીધ વાંની, દ૦પ૫ 


તથા ચાર ઝુડી કોથમીરનાં પાંદડાં તથા ત્રણુ મોટાં લીલાં મરચાંને 
ધે! ખારીક કાપીને નાળાયેરનાં દુધ સાષે એ પણુ નાખ્વુ'. 


ઇડા ક'ટાલા પર. 


તદન કુમળા નહી તેમન્ઝ તદન ખીયાવાળાં પણુ નહી તેવાં 
વગલાં સોજ્ન ક'ટોલાં; ધી તથા કાંદા દરેક શર ગા, નીમક તોળા 
૩, ઉડાં ૪. 


“ઢે।લાને ધોઈ નુછી તદત કોરડાં કરી પટેટાનાં વેફર જેવાં 
બાક કાપી નીમકમાં ભેળીને શ્બડધે। કલાક રાખ્યાં પછી ખગાખર 
નીચવીને ખધુ પાણી કાઢી નાખવું. પછી કાંદાને છેલી ખારીક સેવ 
જવા કાપી ક્લ/ ભવેલી મોટી કઢાઇમાં ધી, કાંદા તથા ખ્રપેલાં કટોલા 
નાખી ધીમે બળતે મેલી ચ્મવા? નવા? મયમચો ફેરવી #.ટોલાં 
સે”ખી કકરાં નહી પણુ પોાચાં રહે તેમ તળવાં, તેમજ એેમાં સેન 
પણુ પાણી લાગવા દેવુ નઝ્ઝો, તેથી કડવાં લાગશે. પછી છંડાં તરશ્રર્જ 
પર ખનાવવાની ગીતમાં લખ્યા મુજબ શેની ઉપર ઇડાં બનાવવાં. 
મસાલાના ક્ટોલાં કરવાં હોય તો મોસ્ત અથવા મરધી કારેલાનું 


દા 


છે તેમાં મસાલાનું છાપેલુ' છે તે મુબ મસાલાનાં પકાવવાં. 


ઇંડાં કાદ્યાં પર. 


કદા શર ૦, ધ નવટાક, ઉપડાં ૨, નીમક' સપાટ ભરેલી 
પમચી ભનેથલી 1. 

કાંદાને છેલી ખારીક સેવ નેવા કાપી મોટી કઢાઇષપાં ધીમાં 
બદામી રગનો કકરે। તળ! માહે નીમક તયા બે મમચી પાણી 
ભળીને ઈડા ત૩કાથ ૫૨ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ શ્મેની 
ઉપર ઇંડાં ખતાવવાં, 


ઇડાં ખીમા પર. 


અગએ ચોપડીમાં પખીખોા મેસ્ત શ્વયવા મરધીનેો છે તેમાં 
લખ્યા સુનજખનો મમ મયે! સોજો ખીલે પકાવી તેમાં ટેસ્ઢે સુન્ન્ખ 
પુસ્તો વેલાતી સોસ તથા મીઠાસ પસદ હોય તો સેજ પ્ાંડ શેળાને 
ઈડાં ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુંન્ઝખ ગ્મેની ઉપર ઇડાં બનાવવાં. 
કકર્‌। ખીખો પસદ હોય તો કઢાઈમાં ખીજી' થોડું ધી કકડાવીને 


૧૦૬ ભીજીધ વાંનત. 


તેમાં રાંધેણા ખીમા નાપ્પી ન્૪ઃ। કકરે। તળેન પછી તની ઉપ 
૪5 બનાવવાં. ી 
ઇડા ગલકા પર, 
ગોાસ્ત ન્યથવા મર્ધી ગલકામાં છાપેલું છે તેમાં સ મૃ 
અના ગલકા લેવા શ્યને ઈડા લુરીયાં પર છાપેલાં છે તમાં લખ્યાં 
સુન્ખ ગમે ગલકાને પકાવીને ઇડા  ખનાવવાની તમા લખ્ય! 
મુજ્ખ એમની ઉપર્‌ ૪ઇડાં ખનાવવાં. 


ઇંચ ગ્રોનતપીજપર. 
ઈંડાં કે ચખીન્સપ2 છાપેલાં છે તેજ પ્રમાણે પણુ કે'ગખાન્સન 
ખ્દ્લે મુમળા મીતપીજતા ૦ ગતલ દાણાને પકાવીન ઇડા તઃડાગ 
પર્‌ ખનાવવાની શતમાં લપખ્ખયા સુનસ્ખ એની ઉપ? ઉ|ડાં બનાવવા 


ઈડા ગોસ્ત અથવા મરધાના રેસા પર. 


રાધલા મોસ્ત સ્યથવા મરધીનો ઝીણા કસો ટુપી ધીમાં કકરે 
બદામી રગનો તળવા અને ઇંડાં તગ્કારી પર ખતાવવપ્રની રીતમાં 
લખ્યા શ્ુજખ એની ઉપર ઇંડાં ખનાવવાં. મસાલાના પૂસ'૬ દોય તા 
રસો તળા1 ભાવેનત ટેસ્ટ સુજખ કોથમીઃનાં પાદડા, મરચાં તવા 
જનો ખારીક કાપીને સ્માગમમથી તૈયા? 21"નીન તે ગમમાં ભળી 
છેલ્લે વેલાતી સાસ અથવા સર કમને મીકાસ પસ'દ હાય તો 
ભશ પ્યોડ તાપમીને ઉપલી ડત સેમતી પરે ઇડા ખનાવવાં. 

ઈડા ચષ્ષાની દાળ પર. 

પાંચ તોળા સોજી ગઞણાની દાળને ચુ'દી સોજી ધાવી અને 
સ્મડઠ્વઈ જય તઢી તેટલુ થોડું પાણી તથા ન૦૪-1 નીમક તપ્યાન 
સુજી વવગ પકાવી તણું તોળા ઘીને ખગાખર કકડાવીને માહે તે 
નાખ્વુ' મને મર? પડે તા ટેસ્ટ મુજ્બ ખધા મસાલો જરા 
નાપ્મીને દાળ પકાવવી. પછી દડા તઃરકાર ૫? ખનાવવાની ઝીતમાં 
લખ્યા સ્રુન્ઝબ એની ઉપ# ઇડાં ખનાવવાં. 


ઈડાં ચેોધારી પર. 


ઇંડાં કરેચબીન્સ ૫ઃ છે તેજ મુજખ પણુ જ૪ેંચખીન્સને ખદશે 
મુમળી સચોધાશં પકાવીનેં એના ઉપર ઈડાં બનાવવાં. 


વીવીધ વાંની. (૦૭ 


ઈડા ચોળીનીો સીંગ પર. 


ધણીન્ઝ ઝુમળા ચોળીની સીંગને ધણી ખારીક અુકા જેવી 
કાપી ડાં પ કુક પર છે તેમાં લખ્યા મુન્ખ પકાવીને તેજ રીતે 
મેની પર્‌ ૪ડાં બનાવવાં. 


ઈડા ચારવેલા. 

સો”્જુ કઠણુ ધી ઉપસેલી ભરેલી ચેકથી રાઢ ચમચી લઈ 
તેને ત્રાંખાની ર્કાખી સ્‍્મથવા નાના કાંસીયામાં નાખી તેમાં ગમેક 
ઈડ્ડે ભાઈ એક ચમટી નતીમક નાખી ખાવાના કાટા મ્યયવા ચમચાથી 
સારીકાની રદાહવી ધીમી ગ્યાંચે ચુલે ચારેવ્યા કરવુ તમને જેટલુ 
પોચું કઠણુ કરવુ હોય તેવું યાય ને ઉતારવું. એમાં કકડાવેલ્રું' નહી 
પણુ કાચુ'નઝ ષી લેવું. મ્યાગ્મે રીતે કાયાં ધીમાં બનાવેલાં ઉંડામાં 
પી સોજુ' કે રાસી છે તે હુતે પરખાય છે. ઇડ્ઠું રોહુવતી વેળા 
માહે એક ચમચી ડડ પાણી મેળવ્યાથધી ઇંડુ પીજે છે. મર 
પર્ડે તો પાણીને ખદણે મે ત્રણુ ચમચી ડ'ડું દુધ નાખીને ખનાવવુ. 
મીઠાસ પસ'દ મ્હાય તો બા યમચી ખાંડ નાખ્વી, ખીજ રીતે છડ” 
ખનાવવુ હોય તો. એક પડું ભાં તેમા એક ચમટી નીનક નાખી 
ઉપર સુન્ટખ પણુ ખાવાના કાંટાયી પ્યુખ તરેહ દોહવીને તૈયાર 
રાખ્વુ' ભને ઉપ: ચુજખ ભરેલુ' ગસેક ચમચી કહણુ ધીને ધુમાડો 
નીકળે તટલીુ' ખધુ' કકડાવીને ચુલેયી ઉતારતા વાર ઘુર્તજ પેલુ” 
દોહવીને તેયાર રાખેલું કહું માહે રેડી ૬૪ ખ્ય્ુખ તરેહ ચમચાથી 
પારવી નાખ્વું. ખએેમ ૪ૌધાધી મારવેલુ' છડું' તૈયાર યશે માટે ગમને 
પાછુ ચુધે ચુકવુ' તશી. 


ઇડા છેલા ૫૨. 


કદા 3ર બા, કોળમીના સુકા છેલા તયા ખી દરેક તોળા 
૫, ગ્માડુ તોળ! બાણ, લસણુ તેળો ૦1, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, 
મોટાં લીલાં મરષાં ૨ ધી ૩, વૅથાતી સાસ; ગટણી ચ્મથયવા 
લી'આુનોા રસ ત્રણુમાંતું જે તે ખએેક નાનો ચમચો ૨, છુદેલુ' જીરૂ 
તથા નીમક દયૅક સપાટ ભનેથી ચમચી 9, ઈંડાં ૩ થી ૪. 


છોલાને શાત બે ક્લાક પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી ધોઇને 
સોન્ન રીમડાં ઉપર જદા ખીમા નેવા છીદવા, સાદુ લસણુને 


૨૦૮ લીજીધ વાતી, 


છોલીને છુ'દવુ'. કોથમીરનાં પાદડાં તયા મરચાને ધોઇને ખાડીક 
કાપવું. કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ક્લઇ ભરેલી માઠી 
કટાઇમાં ધીમાં રીકા લાલ તળી માહે શ્લાદુ લસણુ વધારીને 
અધા સામાન લાલ કરી છુ'રદેલા છે।!લા મેળવી તે ટિ તતરેને 
સ્મેક પાશેર પાણી તથા નીમક ભળી ઢાંકણું ઢાંકી ઇગારે મુકી 
અવારનવાર ઉ'ઘાડી ચમચ કરવી અને ધધપ? સ્માવેન છેલ્લે 
"ખ્ટાસ મેળવી પાંથરીને ઇંડાં તરકારીપર ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજ્ખ મેની ઉપર ૪ડાં ખનાવવાં. ગમે તો મસાલો તથા ખટાસ 
નાખ્યા વગર છેલભા શ્યઝમથા ખારાજ પકાવવા. 


ઇડા ટઢાસોટા પર. 


પાકાં કઠણુ વચલાં ટઢામાટાં શેર ૬, કાદા સૈર ના, ધો તોળ 
પ, ત્યાદુ તોળા ૦, લસણુ વાલ પ (બેચ્માની ભાર, "ખાડ 
ઉપસેલા ભરેલા નાના સમસા ર, વલાતી સાસ સાધવા જલદ 
સરકો નાનો ચમચો ?, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૬, કાયમી2 
ઝુડી ૩ નાં પાધ્ડાં, માટાં લીલાં મરચા ર૨ થી ૩, ઇડ; ૪-૫, 


પીચ, એપ્રોકોટ તથા ટામોટાં છોેલવાની રીત છાપેલી કેર 
તેમાં લખેલી શતે ટામોટાંને છોલીને પતળો કાતરીએ કાપવી. શદ 
ભ્રસણુને છે।લીને ખછુ'દરવુ , યા પીસ્વુ. કોથમીર મર્તમાને ધાઇન 
આળીક કાપવુ'. કાદાને છેલા ખારીક સેવ જેવા કાપી ક્લઇ ભરેલ 
માઠી કઢાઈમાં ધળમાં લાલ તળા માહે આદુ લસણુ વધારીને .તમાં 
ખધોા સામાન શેળી ઢોજ્ીને ઇ'ગા?ે સુઝી અવાર્‌નવારે ઉધાડી 
યમચ ફેરવવી ચ્મને તદન સુકુ થાયને છેલ્લે સાસ યા સરકો તથા 
જડ મેળીવીન પછી ૪ૂંડાં તરકાર પર ખનાવવાની ડીતમાં લખ્યા 
મુજ્બ ખેની ઉપર પંડાં ખનાવવાં, મીઠાસ ઓછે નેઇવે તો 
"ધાડ જરા ખઇછી લેવી. 


ઈડા ટોટારો પર. 


ચ્યાગ્મે ચોપડીમાં ઠીટાર! છાપેલી છે તે પ્રમાણે ૫૨2 ટીટોરીને 
રસધવી અને ૪ંડાં ત?કા(ી ૫૩ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુખ 
કેની ઉપર સમાવ તેટલાં ઇં ભાજવાં, 


થીનીધ માંનો. ૧૦૯ 


ઇડાં તરકારો પર બનાવવાની રીત, 


તરકારી સ્‍્થવા ખીછ કોઇ પણુ પકાવેલી ચીજની ઉપર ઇંડાં 
અનાવવાં દાય તો! તૈ ધણુા। ખનાવવા માટેની ચીજને પેહલે તપેલીમાં 
પકાવીને પછી તે ખધાંને મોઢા ક્લઈ ભરેલા પેણામાં કાઢીને પછી 
આસરે અખડષી ઇગ જેટલુ જદુ' થાય તેમ સકાઇયી મમમ વડે 
પા[્‌થગ્વુ. પણ થોડા છડાં બનાવવાં હોય તો તેને માટે કલઇ ભરેલી 
માઠી કઢાપ્માં પકાવીને ખાખેજ ગીતે તેમાં પાંથરલું. તે પછી 
માખી દાળનાં છડાં ખનાવવાં હેય તે! ઈંડાને બરખર ધોઈ કોટળાને 
સાફ કરીને નુછીયાં પછી ૪ડાંનાં કોટળાંની ઉપરનાં શ્મણી તરફના 
ભામન છરી વડે સફાઇયી સરખુ મોળ રદાહીયાં કરતાં જરા ખોડુ' 
ભાજીને કાઢી નાખ્વા. સ્‍્મને એ પાંયરેલાંની ઉપર દાળ સફેદી બેઉ 
ગ્સેક ધડતું સાથે નાખ્તાં જેટલ્સે જગ્યા ર્‌કાય તેટલા ભાગની ઉપર 
પલા કોટળુ' કાઢેલા ગાળામાંથી દાળ ભાગે નહી તેની સ'ભાળ 
ર1ખીને ખધી સડેદીને પાંથરીને રડીને પછી કોટળાંની હેટેના ભાગને 
તેની વષમાં જ? દાખીને છાલક ખાંચો કરી છેલ્લે તેમાં ઇડાંની 
દ્ર06ળન માાઔઓન્ટ મુકી ગ્સે રીતે ખધાં ઇઈડાં નાખ્યા પછી છડાં 
ચુ”ા॥ાય નહી તેમ સ'ભાળથી પેણુ! યા કઢાઇને ઉચકીને ચુલે ધણી 
પીમી આંચે મેલીને ઇડાંને વળગે નહી તેમ તેની ઉપર «જરા ઉ'ડુ” 
કલ વાળુ" ઢાંક્ણુ ઉલટું ઢાંકવુ' અમને ઘોડો વાર થાયને ઢંકશુને 
ચીમટાથી ઉ'યકી ઉઘાડીને નેવુ' થ્થૂને નરમ યા કડણુ દાળના 
જેવાન્સ્ડાં પસદ હોય તે મુજ્ખ થાયને ઉતારીને મોટી ચમગચથી 
કાઢવાં. દાળ અન સફેદી બેઉ સાધે નાખીને ખનાવેભાં પડાંની 
સર્ફડ્દી ક્લેજી નેવી ક&ણુ યાય પિ અને આએ રીતે પાંથરીને 
નાખેલી તેમ થતી નથી ચ્થને ટેસ્ટમાં સારી લાગે છે. ને ગારવેલાં 
ડાં ખનાવવાં હોય તો તે જેટલાં હેય તેનાં મમાણુમાં ઉપર સુન્બ 
પેણામાં યા કઢાણમાં પાંથરીયાં પછી ૪ડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી 
ખુઅખ તરેહ રાહવીને પછી ઉપર ગએ ઇંડાં ખરાખર પાંથરીને ઉપ2 
મુત્ખખ ચુવે ઢાંકીને સુક્વુ શ્યને ખ ધાય ને કાઢવુ'. 


ઈડા તુરીયા પર. 
મસ્ત ચ્મથવા મરધી વુશીયાંમાં છાપેલું છે તેન મુજખ 
ગોસ્ત યા મરષ] વગર મ્ષ્મયાંજ ખે રી. વુરીયાંને તતરેલાં ખા 


૧૧૦ વીનીધ વાંની. 


ધી ૫૩2 પકાવીને #ડાં તરકારી પર ખનાથવાની ગીતમાં લખ્યા સુજખ 
મમેની ઉપર ન્માપ્મી રાળનાં ચ્મયવા સારવેલાં ૪ડાં ખનાવવાં. 


ઇડા ડબલખોન પર. 


થોડા સુકા ડખલખીનને ખાર કકલ્રાક પુરતાં 4“ પાણીમાં 
ભીજવી રાપ્પીને પછી છે।!લેલા રતલ ના, કાંદા રૈર ૦1, ધી નવટાંક, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ના, ચમાદુ તયા લસણુ છુ 
તાળા ૦॥, દલેલાં મરી તથા હળદ દરેક કાપેલી ભરેલી ચમચી 
૦, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મરચાં ૨ થી ૩, 
તલાતી સાસ અથવા જલદ સરકા નાને ચમચો! ૧, ઇંડાં ૩. 


'્રાથમીર મરમાંને ધોઇને ખારશીક કાપવું. કાંદાને છેલી ભુકા 
જેવા કાપી ષીમાં તળા માહે આદ લસણુ વધારીને તેમાં ખધે 
મસાલા ભલુ'જ નીમક તયા ડખલખીન ભેળી નડપષે। ચૈ પાણી 
રૂડી ઢાંકીને ૪'ગારૈ મુઝી ઢાંકણું પ? જગા પાશી ગ્યાપવુ' શ્મને 
ડખ્લખીન ગચરીયા નહી હોય તો ઉપગ્નુ' પાધી માહે રેડવુ' ગમન 
ગળીને ત્મ*૬૨ પાણીને જરા સેજાર રેહને ઉતારી પટાસ ભેળા ઇડાં 
તરકારીપર્‌ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુનખ ગની ઉપર આખી 
દ્રાળનાં અથના ગમાગવેલાં ઈડાં ખનાવવાં. મસાલાનાં પસ'૬ નહી 
દેય તો! ડખલખીન ખાગ। પકાવવા, 


ઇડા નાળીયેરના ખમણુ પર. 


કાંદા તયા ધી શૈર ૦, ખારક ખમણેલુ' નાળીયેર તાળા પ, 
શ્વાદુ તાળો ૦1, લસણુ તોળોા ૦1, ખાંડ ઉપસેલી ભવેલી પમચી 
૨, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ના, ઉડાં ૩, 


આદુ ભસણુને છે।!લીને ધણુ। ખારીક ભ્રુકો કાપવો. કાંદાને છેલલી 
ધણુ! ખારીક ભુકે! કાપી ધીમાં તળવા મુષ્ઠી ખદામી ર'ગને। યાય 
તે અગાઉ માહે આદુ લસણુ નાખવું ચ્મને ખધુ' ખદામી ₹ગનુ* 
થાયને તુત ઉતારી પાડીને કાઢી લેવુ, લાલ કર્ઘુ નહી. પછી 
સ્મેજ ધીમાં ખમેણુને ખદામી રગનું તળી તેમાં તળેલા કાંદા, મ્માદુ 
લસણુ, ખ્યાંડ તયા નીમક ભૈળા અડપે। પારીર પાણી રેડી ઇ'ગાયે 
રાખ્યનુ' ગ્થને પોચું હોય યારેજ કાઢીને ઇંડાં તરકારી ૫ ખનાવવાની 
મતમાં લખ્યા મુજ્ખ ગેની $પ? બનાવવાં. 


તોવીધ વાની. વૃજ્જૃ 


ઇટડાનુ' તેલ. 

તાનજ્ન પચીસ :'ડાને કડણુ ખ'ષ્ી છોલીને ખધી સફેદી કાઢી 
નાખી દાજ્ઞન ભાંજનૅ તની નમ ૪ ચ જદી રૈટલી નેલુ કરવુ. 
પછી ગક સાફ ઠીકરાને ચુલે ધીમી શ્માંચે અગ ૨ળછુ' મુકી તેની 
ઉપર ગમે દાળની રે્‌[્‌ટલી મુકવી. ઘાળ જેમ બળવી જરે તેમ તેલના 
સેન ગેલા લેઢીના ઢળતા ભાગ ત?% ઉતગ્તા નશ તેને સાર" 
છગીની સ્ખણીથી કાઢીને પોહાળાં મોઢાંની સીસીમાં ભરવુ . ગે રીતે 
જન્યાંસુધી તેલ નીકળ તમને ખધી દાળ બળીને તદન ળી થઈ પેલી 
રામ્લીના ઝીણા ઝીણા થોડા કટકા ખાજી ગે ત્યાંસુધી છરીથી 
તેલને કાય્યા કરવું, સ'ધીવાથી ચ્મડી સ્યકડી ગયથા સાંધાગ્સો ઉપર 
તેમન કોણ વખત લકવાનાં ખીમાગ શદમીને પણ ગે તેલ સેજ 
લપ ચોળીને લગાચ્યાથી ધણે। કાયદો થાય છે, તેમજ ગ્મે તેલનાં 
નરેક્થી ખે ટીપાંને ઝીણુા। ખતાસામાં નાપ્યીને ખવાડવામાં પણુ સમાવે છે. 


ઈંડાને કફ કેમ ચઢાવવે 


જેબી “*મીટા૪ઇ અથવા પકવાંનમાં ઇડાંને કફ ચઢાવીને તાખ્વાનું 
હય તૈમાં છડાંને ભાંછને રાળ તયા સફેદીને છુડી પાડી દાળ થોડી 
હેય તા તેને ખાવાના કાંટાયો સર્ફેદ થાય ચાંસુધી મેળનવી. પણુ 
ઘણી હાય તો તેને પણુ પતળી સફેદ થાય યાંસુધી ધુ'ટવી. સફેદીને 
ખનતાં સુધી સફૂ્‌ાઇદા? માઠીની છાલ૪ષી ગકામામાં ચ્મને તેવી નહી 
હાય તે ત્રાંબાની ક્લજઇ ભરેલી 2કાબીમાં યા કોડીની તદન કેડી 
ર્કાબીમાં નાખ્વી ચ્મને લાકડાંના કાંટા આવે છે તેન્થી અથવા 
ખાંબુની સાજી ચીપને ખાવાના કાંટા જેવી ખનામી તે વડે શ્રથવા 
ત્મમથી ખાંખુતી ચીપ યાતો ખાવાના કાંટા વડે કદૂ ચઢાવવે. 
ખે ૪ડાંની સફેદી માટે વાટેલું નીમક એક ચમટી નાખીને કદુ 
ગપહાત્યાથી સફેદી ષણી કડણુ સ્મને સફે૬ થાય છે. વધારે સફેદી 
હય તો તેને ખાવાના એક કાંઢાયી કફ ચઢાવતા વખત લાગે છે 
માટે ત્રણુ કાંટા શેવા સ્મને તેના અજી તરફના ભાગ શ્ાકેકતી 
પાશે પાશ અથડીને પ'ખા જેવુ યાય તમને કાંટાના ખધા ડાડાના 
છેડા મ્મકેકની ઉપર રહે તેવી રીતે ન્ટ્મણા છાથમાં ખધા ડાંડા 
પકડીને પછી તે વડે ક્કૃ ચઢાવ્યાથી જલદી મટે કે શને સડેદી 
ક્ડણુ થાય છે. એંગ ખીટર નામના સાંચાથી પણુ કહડ્ટ ચદે છે. 


શર વાંવીધ વાંની 


ઇડાનો પોળા ભુ જેલે. 


સાહી અથવા ઠીકરંનેૅ ચુથા ઉપર ઈગારે ખરાખર ગરમ 
કરીને તેની ઉપર ચોખાને! શ્ાયે જરા ભભરાવવો જીને ખપ 
ન્નેગાં સડ ભાંછ ગક ઇડાંમાં એક ચમટઠીને હીસાબે નીમક નાખી 
"ખાવાના કાંટા વડે ખુખ તરેહ રાહવીને તે રેડી ઉપર ઉલટું 
ઢૉકણુ થંકવું ને ખએેક પડ બુ'નયને ઉ'ધાડીને ભાગે નહી તેમ 
સ*ભાળધી તવાયા વડે ફેરવીને પાજ્ઠુ ઢાંકી ગેમજ ખીજી પડ 
જુનગુ. 

૪ડાનો પાળા મસાલાને. 


ધી 3ર ૬, છોલીને ભુકા જેવા કાપેલા કાંઘ તયા જમન 
કાપેલા પગેટા દરેક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૬, કોથમીરઝુડી 
ર થી ૩ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મમ્યાં ૨ યી ૪, આદ તોળોા 
૦1, લસણુ વાલ પ (મેઆતની ભા??, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી 
૬, દલેલાં મરી તથ! હળદ ૬૨૬ સપાટ ભરેલી ચમચી ન], 
એક સુકા થુમલાને ચ્બધ કષરે। ભુજ કાંમો કાઢીને પછી તેને 
ખારીક કીધેલો રસે, ઇડાં ૩* 


*૫।૬ લસણુને છેલીને છુદવુ' કેથમીરેનાં પાદડાં તથા 
મરમાંને ધોધને કોમ્ડુ કી ખારીક કાપવું *્મથવા છુદવું. જરા 
બીમાં પટેટાને શ્મરધેક્ચરે। તળવેો, પછી એક મોઠી સુપ પ્ણેટમાં 
છડાં ભાં માહે તીમક નાખીને ખાવાના કાંટા વડે ખુખ તરેહ 
રાહુવી પદતળાં કરીને પછી તેમાં ખધો સામાન ખરાખર મેળવવે. 
ત્યારબાદ ધોઈ નુછીને તદત કોરડી કીધેલી મોટી કઢાઈમાં ખધુ' 
ઘ નાખી મધ્યમ ખળતે ચુકી તે ખરાખર કકડીને ખાખી કઢાઇની 
સ્'દર્થી વધારે ધુમાડો નીકળો પછીન ૪ડાંની મેળવણીને તેમાં 
જ્ડવી શ્મને હેડેનું' પડ લાલ થાયને એક તવાથાને ટેકે 
શુપ્)ી ધી ઉડે નહી તેમ બીન્ન તવજાયા વડે સ'ભાળથી ડે? વી 
નાખવુ સ્મને બીજી' પડ એમન થાય ને કઢાઈને ઉતારીને 
પમા કાહી લેવે. પણુ ધણાં ધીને શોષખ્ખ હોય તો થોડો વપખખત 
માહે રેહવા ૬૪ ચાર? ધી પચે પછી કાઢવો. મોઠો પોળો પસ'ર 
હોય તો મેળવણીમાં સપાટ ભરેલી એક ચમચી ખાંડ ભેળવી. 





થીમીધ લાંનઃ શય 


બામા પોળો અનાવવો હાય તો કરીના શાહડામાં કાચી ઝેરીને 
ષ્ઠોથીને તેના ઝીણા કટકા કાપી તે ત્રણુ તોેળા અને વધારે પખટાસ 
પસ" હોય તે! કેરીના કટકા જરા વધારે નાખીને ખનાવવો. “કેરી 
નહી હોયતો રાઢ તાળો ચીચોરા કાઢેલી નવી મ્ામ્લીને ધણીજ 
ખારીક પીસીને ધડાની મેળવણીમાં તે ભેળવી, પણુ મ્મામલી નાખેલા 
પાળો ભાગી જય છે માટે એનો પાળા ઘણે જદો ખનાવવો અને 
પણી સ ભાળયષી ડેરવવે. 


ઇડાને પોળો મસાલાને ૨ જે. 
ઘી સૈર ના, બારીક ખમણેલું નાળોયે* તાળા ર, આદુ 
તાળા બા, ચોખાને! ચ્ષ્ઞાટો ઉપસેલી ભરેલી ઞમચી ?1॥. નીમક 
સપાટ ભરેલી મયમચી 19, લસણુની છુઠી મોડી કળી પ, કોથમીર 
ઝુડી ૨ નાં પાદડા; મોટાં[લીલાં મરગયાં ૨, કાળાં મરીના દાણા પ, 
ઇડા ૩, વેલાતી સાસ નાને! મમચે।! ૧. 


તાળીયેરને પાણી વગર પીસીને ગ્યમયું'જ દુધ કાઢવું, આદુ 
લસણુને છેલલવુ',. પછી ખધા સામાનને ખારીક પીસી નાળીયેરનાં 
દુધમાં શ્યાટાને ખરાખર મેળવીને પછી તેમાં ખધે: પીસેલે સામાન, 
નીમક તથા ૪ંડાંને બ:ાખર મેળવી ઉપર મસાલાના પેહલા પોળામાં 
લખ્યા મુજખ પણુ હેડે પેહલા સાદા પોળામાં લખ્યા જેટથી મોટી 
કહાધ્માં ધી કકડાવીને તેમાં એનો પોળો બનાવવો અને કાઢીને 
છેલલે ઉપર્ષી સાસ છાંટવે. 


ઈડાંનોા પાળા લોઢી પરને. 


ઉપર્‌ ૪ંડાંનો પોળો મસાલાને પેહલે! છાપેલા ષે તેમાં લખ્યા 
સુજ્ખનો ખધોા સામાન લઇને પેળવણી તેયાર કરવી. પછી એક 
સાપ પોઢીને સુષે સુકી તેમાં ઉપસેલો ભરેણો નાનો ખએેક મસો 
પી નાખી ધીમે ખળતે મુકવુ ત્મને તે ખરાખ2 કકડેને માહે ઇડાંતી 
એેળવણી રૈડી તે પ2 ઉલડટ્ટુ ઢાંકણું લંકવુ અને ઇ ગાર રાખી 
હેડેનુ' પડ લાભ થાયને તવાથા વડે પોળાને ડ્ેરવી ગ્સેમન્ટ બીજુ' 
ષડ થાય ને કાઢવુ'. જેમાં ગ્યામલી નાખ્વી નહી. એ પોળો જર 
પરમાં થાય છે પણુ થતાં જર્‌ા વાર લાગે છે, 


દ્ર 


1૪૪ વીજીધ વાંની. 


ઈડાનો પોળો? સાદે. 


માથાં હોય તો ત્રણ અને નાનાં હોય તો સાર ડાં લેવા 
તમને ચારથી પાંચ યમટી નીમકને એક સુપ પ્લેટમાં ્્ી તેમાં 
ઈડાને ભાંજઝ ખાવાના કાંટાથી ખુખ તરેહ દોહવી પતળાં કમ્વાં પછી 
ગમેક સોજી જરા ઉડી લોઢાની શ્યથવા ત્રાંખાની ક્લધવાળી કઢાઈ 
જેનો ઉપરની જીનારીનો વ્યાસ એક ખબીલસની ઉપર ખેથી ત્રણેક 
₹'પ જેટલો હોય તેવી પણુ સમદર ઘીમાં ધોઈ નુછીને તદન કોટડી 
કરીને તે લેવી, અને તેલની ભેળ હો્‌ય નહી તેવાં સવા શેર ધીને 
તેમાં નાપ્ખી ચુલે મધ્યમ ખળતે મેલી ઘ ઘધણું'જ કકડીને ચ્માપ્પી 
કઢાઈની ત્્મ'૬ર્થી પ્રણેુ। ધુમાડો નીકળે પછીજ સ્‍્મ્‌૬?નુ' ધી ઉડે 
નહી તેમ ઘણી સ'ભાળથી રાહવેલાં દડાંને કઢાધ્્યી ખે બીલસ 
જેટલે ઉંચો! હાથ રપ્યીને ઘની સમદર કગ્તુ' પાથરીને નહી પણુ 
ખધાં કાને એકદમ સાંમટાંનન3 જેર્થી રૈદી દેવાં, જેમ ૨ડયાથી 
ઈડાંધી આપ્મી કઢાઈ ભમઈ જરે અને પોળો ખીલીને ધણેા માહા 
થશ. તે પછી ઘોડે વારે સ ભાળથી પોળાને તવાયા વડે અવા? 
નવાસ કઢાઇમાં ગોળ ફેરવવો અને છહેડેનું પડ રીકા ખદામી રંગનું 
થાયને ગેક તવાથાનેો ટેકો 2ાપખ્પ)ી ઘી ઉડીને ખાઠહેર છટાય નહી 
તેની સ'ભાલ રાખખવી; ખીજ તવાથા અથવા આંધરાંતી ચમતચ વડે 
પોલાને કફેમ્વી નાખવો. પછી પોળો લાલ શ્મને તદનનઝ કકય્‌ા 
થાય ત્યાં સુધી ભાતે નહી તેમ સભાલથી ગેક બે વખત પડ 
ઉલટાવીને ફેરવવું ભ્મતે પાળા કેઈ બોગ્દ્થી તરમ જેવો લામે તોજ 
તભાયી ભાગે નહી તેમ માહે તવાથાની ત*્વખણી અથવા ખાવાનો 
કાંટો ભેકવોા ગ્મતે પોળો મન્નહતો કક ખાન જેવો અને લાલ 
થાયને ઉતારીને ભાાંધગંતી ચમચની ઉપર કાઢીને ત્ખ'દરનું ખધુ” 
ઘી નીતારી કાઢીને પછી કોટી રકાબીમાં મુકવો. એ પોળો જણે 
ઈડાંનુ' વણુ' સાટું જદ ખાજુ ખનાવ્યુ' હોય તેવો તદનજ કકરે] 
થાય છે અને ખાન'ની કાની લુખ્ખો પણુ ખવાય તેવે! ખાવામાં 
ધણુ! સમ્સ લાને છે. પણુ વળો ગ્સેટલીજ માટી પણુ એના કરતાં 
સેન્ટ ઉડી કઢાઈમાં સવાશેર કરતાં પણુ જર વધારે ધી તાખીને 
બનાવેલો પોળો વધારે સરસ થાય છે અને ગએ પાળામાં તો ફકત 
ચ્કડબા 3ર જેટ્લુજ ધી ખપે છે, પણુ એ રતે ૨)જ ધણા પાળા 
બતાવવાનું કાંઈ ખધાને પરવડે નહી માટે સવા શેરને બદલે' પોલે! 


વીવીધ વાતની. ફશ 


રૈ? ઘીમાં પણુ ઉપમ સુજખ દોહુવેલાં “ડાના પોળો મજહુનેો કકરો 
થઇ શકે છે. ષણ હમેશ ત્રણુ ઇઈડાંનેો સાધારણુ પોળો બનાવવે! 
હોય તે। તેને માટે પણુ ઉપ? મુજખજ ઇડાંને રાહવીને તૈયાર 
કરવા અને દે।ઢ પાર્જં૨ યા તેથી સેન વધારે ઘીને ઉપર લખ્ય! 
મુજ્ખની કઢાઇમાં "ખુખ તરૅહુ કકડાવી ખખુખ ધુમાડો નીકળે પછી 
તેજ રીતે આગે રાણવેલાં ઇડાંને ઘીમાં રેડી હેડેનુ' પડ ખદામી 
“ગનુ' તળાય તેટલાં કઢાઇમાંનું ખોરદ૬ પગ્નું ઘી ચયમગા વડે 
પોા!ળાની ઉષગ- છાંઠીયા કગ્વુ' અમને છેડનું પડ ખદરામી 2ગનુ' થાય 
ત્યારે પોળાને ફેરવી નાખી પોળો જે તમગફક્થી પોચો લાગે ત્યાં 
ગમવારનવા2? તવાથાની ચ્મણી અ્ખથવા "ખાવાના કાંટાને હેડે સુધી 
ભોકયા કર! ઘેડે થોડે વખતે પડ ફેરવી એેમ અણી અથવા 
કાંટા ભાકતાં ?હી એ રતે ગાર પાંચ વખત પડ ફેરવવુ, તેથી 
પાળા મનતછુનો કકર્‌। વરે, આગે છેવ્લા લખેલા પાળાના મેળ- 
વણી તૈયા? કીધા પછી તેમાં તાવલું ઠડ પતળુ' ઘા નાના બે 
ચમચા ભેળવું અથવા સોદાખાણંકાબે બેઆનીનાં વજન નેટલા 
તોળી તેમાંજ્ી ચોથા ભાગ જેટલા લેવા તમને રાહુવેલાં ઇડા[ની 
મેળવણીમાંથી બે ચમચી જેટલી જુદી કાઢી તેમાં ગે સદાને 
ખરાખર ભેળીાને પછા ખધાં ઇડાંમાં એ મેળવવુ'. અમથવાઃ 
43:.0071 ૧ 1”01301'3 1 ડાડ૦પ 110૫૪ બખેઆની જેટલે 
તોળી તેમાંથી ગ્મડવોા લઇ તેને સો!દશની કાની છડાંમાં ભેળીને 
પાળા ખનાવવેો. એ ત્રણુડે પાળા મજઉના કકરા થાય છે પણુ 
સોદાવાળા પોળાનેો ર'ગ જર સાંવલો થાય છે. 


ઈડાને પોળો સારો ર્‌ જે. 


શ્પાએ વીવીધવાંનીમાં ચમયા સથવા ચમચીથી ગ્માયે યા 
ખી? ચીનને માપવાની રીત છાપેલી છે તે મુન્‍્બ મીલનોા પહેહ્ાં 
ન્‌'ખરનેો સોખા યા ધઉનાો અમાટો ઉપપતેલી ભરેલી બે ચમચી 
લપ! તેમાં સપાટ ભરેલી ગક ચમચી નીમક નાખી નાના બે 
ચમચા (દેન્ટ્ટેસ્પુન) ભરી ડ'ડ' દુધ ખરાબર મેળવીને પછી તા”ન' 
ભે ૪ડાને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી પ્યુખ તરેહ રાહવી પતળાં કમને 
અટાની મેળવણીમાં ખરાખર ભેળવુ. તે પછી ક્લઇવાળા નાના 
પેણા યા કઢા૪ને ધો ગમ'દથી નછી તદન કોચ્ડી કરીને તેમાં 
શડધોા પેર ધીને ચુલે મુકી ખુખ કકડીને માહૈથી ધષણેઃ કુ'માડે, 





શદ થીજીધ થાની. 


નીકળે સારે બળડુ' પીમુ' કરી નાખ્વુ' શ્યને મેળવણીમાં શ્રારા 
શેડે ડરી નય છે તેને પાછે ખરાખર મેળવીને એક્દમ વગમાંન 
ષ્્‌ડવી નહી પણ ઝીશી ધારૈ પાંયરીને પ્રતી રેડવી ચ્મને તેમાં 
લંગમાં ન્યાં ખાથી ખાયા રહેલા હોય તેમાં પષુ મેળવણી રેડીને 
તે પુરવા. પછી હેડેનુ' પડ ખદામી ર ગનુ' થાયને તવાથયા વડે 
પાળાને કેરવી નાખખી પોળાનો જે ભાગ ન્ાદોા હોય તેમાં છેક 
હેઠે સુધી "ખાવાનો કાંટો યા તવાથાની શ્મણી બે।કવી. પણુ તેમ કરતાં 
ગ'થાઇને પોળો ભાગે નહી તેની સ'ભાળ રાખ્વી, તેમજ તળતી વેળા 
પાળાને એકન્ટ ગમ રહેવા રવો નહી પણુ કઢાઈ યા પેષ્યામાં 
તવાથા વડે મ્મવારનથાર ગોળ ડફેઃવ્યા કરવો] અને ખીજી' 
પડ પણુ ગવુ'ન તળાયને ફેરવી નાખીને પછી વારવાર 
પકાવ્યા કરીને મોળ ફેરવતાં રેહવુ', તેથી પપાોળા ગ્મેકન 
ગમથી લાલ યઇ «જરે નહી. પણુ દુધને લીધે ગને પોળો પેરા લાલ 
“ગને થાય છે માટે તેવો તળાય ચ્થને મજહુનેો કકરો થાયને 
ઉતારી જગા વાર ધીમાં રાખીને પછી કાઢવો, ઉપર સુજ્ખના મ્માટા 
તથા નીમકમાં દુધને ખદઘ્લે પટે તેટલુ' થોડું ડડ પ્રાણી મેળવી 
ધટ કરીને તેમાં ઉપર મુજ્ખ ઇંડાં શેળીને એેન્ટ રીતે એ મેલવણીનેો 
ખનાવેલે પાળા ૪છીકા લાલ રગનો અને આખો પોળો મજહને 
પણુન્ટ કકર્‌। ખાજા જેવો થાય છે. 


ઈડાં પટેટા પર. 

ખી'બુનાં જેટલા સોટા સાશી “તતા અડધો શેર પટેટાને છેલી 
તેનાં વેફર કાપી ગે ઠુત્રે તેટલાં ઠડાં પાણીમાં ઉપસેલી ભરેલી ગેક 
સપમચી નીમક પીગળાવી તેમાં વેકર?ને શ્યડધે! ક્લાક ભીનવી રાખ્વાં. 
પછી પાગેરે કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાંપવા અને વેફરને 
સૈન' ધોઈ શ્યડધો ૨2 ધીને કઢાઈમાં ધીમે બળતે સુકી તે કકડીને 
માહેથી ધુમાડો નીકળે ત્યારે તેમાં ઘેફ્? તાખ્વાં પણુ માહે વાર'વાર 
મયમચ ડેગ્વવી તણી, કારણુ તેથી વૈક? ભાગી જરે. વેધ્‌? હેદેથી 
નરા તળાયને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ફેઃવવાં અને હેઠેથી 
પાછાં ખેવા-: યાય પછી અવા? નવા? ફેટવી ફીકાં સફેદ પણુ 
મજાહતાં કકરાં તળાયને ઉતારીને ઘીમાંથી કાઢી લઇ ગ્મેન ધીમાં 
કદાને ખધમી રગનો કકરો તળી ઉતારીને કાઢી લેવો, પછી પેણાની 
ભ'૬ર પેઠુધે ખધાં વેફરને પાંથઃીને પછી તેની ઉપર બધે! તળેલા 
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કારા સરખે! ભભરાવીને ગમે તેટલુ પેલું કઢાઇમાંનુ' ધી નાખી તેની 
ઉપર સમાય તેટલાં બેધી ત્રષ્ણુ ઈડાંતે ૪ડાં તરકારી ૫2 ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સૃજબ આપી ૬દાળનાં અમયવવા ચામવેલાં ખનાવવા. 
કાંદાને વફર સાથે ભૈળાને નાખ્વા નહી તેથી હેઠે લાગીને કોઇ 
વપ્ષમત કાળા થાય છે. ખીજ રીતે કડાં બનાવવાં હોય તે છોલેલાં 
પટેટાના મોસખી ચણા જેટલાં કાપેલાં ચોરસ કટકા શ્યડધોા 3૨ 
ઘેવા અને તેને ધોધને ઉપર મુજબનાં ધીમાં પોચાં તળીને કાઢી 
લીધા પછી છેલેલાં કાંદાના ધણુ ઝીણા કાપેલાં કટકા પણુ એટઢલાંન# 
થંજ્નના લઇ તેને પણુ ધીમાં ખદામી રગના તળી કાઢીને પટેટા 
સાયે ભેળવુ' અને ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નીમકને બે ચમચી 
પાથીમાં ખરાખર પીગળાવીને કાંદા પરેટા સાથે મેળવી નાનાં પેણા 
શ્યયવા કઢાઈમાં શ્મડખધી ઇગ નદ પાથરી ૪ડાં તરકારી પર 
ખનાવનાની 3તમાં લખ્યા મુખ ગાર ૪ડાને રાહવીને એની ઉપર 
ખનાવી ઉતારીને હઢી ત્રણુ ઇંચ જેટ*। ચોરસ કટકા કાપીને કાઢવા, 
ખાડ્‌ેભા પનરટેટા પર ઇંડાં ખનાવવાં હોય તો ચમડધા શર સોન 
પટેઢાને છોલી નરમ ખાણી પાણીમાંથી કાઢી ખરાખર મીહ્‌ડ કરી માહે 
વાટેલું નીમક તયા છુડેલાં મરી ટેસ્ટ સુજ્ખ ભેળાને દાઢ પાચેર 
ધીમાં પેહુ8ે તળાને પછી ઉપર પતટેટાના કટકા પર ઈડાં ખનાવવા 
લખ્યું છે તેમ એેને પાથરીને ખેતી ઉપર પણુ મારવેલાં ઇડા” 
બનાવવાં. 


ઈડા પનરોરા પર. 


માગને ચોપડીમાં મોસ્ત ભ્મયવા મસ્ષી પનદેોરાંમાં છાપેસુ 
ષે તે સુન્ઝખનાં પતરારાં છેવૉં અતે પડૉ તુરીષાં પર છાપેથાં છે 
તેમાં લખ્યા પ્રમાણું પ'નદેોરાં પકાવી છડાં તરકારી પ2 ખનાવવાની 
રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુન્તટ્બ એની ઉપર્‌ ઇંડાં કરવાં. 


ઇડા પપાઉ પર, 


કાચાં સર્ર્દ પણુ પાકટ યયલાં પપાઉની ચાર ચીર કાપી છાલ 
છાલ ખીયાં કાઢી નાખીને પછી ધણી પતલી વેફર જેવી કાતરીગો 
જપીને પોવી શબને થોડુ ધી ક્લઝયાળી તપેલીમાં કકડાવીને તેમાં 
ખરાખર તળા માહે ટેસ્ટ મુન્ઝખ જરા નીમક ભલેળીને પછી એક 
પેશામાં પાંથર્વાં ચ્યને ૪ડાં વ૨કરી પર ખતાવવાની રીત ખાપેલી છે 
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તેમાં લખ્યા સુજખ શની ઉપ? સમાય તેટલાં ચ્માખી દાળનાં શ્યથવા 
ચાર્વેલાં ઈંડાં બનાવવાં. એ ૪ડાં ગસ્મ સાયં લામે છે ન્યન પપા- 
ઉનો ટેસ્ટ પગેટાના જેવો લાગે છે. 


ઇડાપાક. 


તાન્ન' ૫૦ છડાંની દાળ, ચીનાઇ ખરી સાકર ચ્મયવા સે! 
સફેદ સાકરીયા ખાંડ ખેમાંનું જે તે શેક શર ૩, સો”્ડું' મીડાઇનુ 
ઘી શેર ૩, સાજ નવી ખદામની બીજ તથા ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં 
હરેક શિર ના, નવી ચાર્‌ળા તથા કીસમીસ દરખ ૬રક રી? બા, 
ગ્તેલચી તોલા ૩, નયફલ તોલો ૧, તદન નવી મન્નહની જાદી 
ગદા સુ'$ છુંદીને ચાળેલી તોળેલી હોય તે! તોલા ૩, ગ્મને ભરેલી 
હોય તો ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ઝગ, છુંદીને યાળલાં ઉનળાં 
મરી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ઘણુ સોને મોલાખ ખપ ઝુજખ. 


ગખેલચી નય%ળને છુ'દઘ્વું. ખદામ, પસસ્‍્તાં તથા સારેલી 
છોલવાની શીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા ચુનનન્‍્ખ ગે ગતણુડેૅ મેવાને 
છોલી ખદામ પસ્તાંતા ખબે કટકા કાપી ધોણ નુછીન તવઘ્તન કોગ્ડુ 
કર્વુ'. સાકર હોય તો તેનો ચ્ષમધોજ ધટે તેટલો ગોલાળ નાખીને 
ટાઈટ શીરે! કરીને ગાળવા પણું ખાંડ હોય તો પછી શીરે બનાવ- 
વાની રીતમાં લખ્યા ચુન્ખ ૪ડુ' નાખીને ટાઇટ શીરે કરી ગાળીને 
પછી ગમે બેમાંના જે શીરે! હાય તેને તદનનજ દ ડો થવા દેવા. કલધ 
ભગકેલા પાઠીયામાં ઘી નાખી મધ્યમ ખળતે ઉઘાડું મુકવું ચ્મને 
કકડીને માહેથી ખરાખર પ્રુમાડે! નીકળે ત્યારે તેમાં ખધા મવાને 
જુદો જુદો ધેર્‌ા બદામી ર્ગતે તળીને ગ્માંધરાંની ચમચથી કાઢી 
ગમે તો ખદામ પર્તાંના કટકાજ સખ્વા અને મ2૪ પડે તો તણડેને 
જુ'દવુ”. ધીને તદનજ ઠ'ડું' થવા દેવું, પછી ઇડાંની દાળને ખુખ 
તરેહ દોહવી પતલી કરીને પછી કરછાયી ધીમાં સારીકાની મળવીને 
તેમાં ડે થયેલો શીરો ૨ડી બધુ ખાખર ગેક્ટસ કરી ધગધગતા 
પુર્તા 9*ગાર ઉપર ચુલે મેલી ન્ટ્રા પણુ હાથ ઢાખ્યા વગર કલઇ 
ભરેલી ચમચી ધુટ્યાજ કરવું અને ધટ જેવુ' યાય ત્યારે ઉપ? 
મુ'$ મરી ભભરાવીને સાક?નોા મ્રાલાખમાં શીર્‌। ખનાવલેો હોય તો 
ચોડુ ધી છુટું પડેને ઉતાઃવું' પણુ પાણીમાં ખાંડનો શીરે! બનાવણે! 
હોય તો પછી સુઠ મરી સાથે નાના છ ચમચા તશોાલાખ પણુ 


હં 
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માણે ભેળીને પછી ઉપર મુજખ થોડુ ઘી છુટુ* પડે ત્યારે 
ઉતાર્લુ* શ્મને ઇડાંપાક ઠ'ડે યવા શ્યાવે ત્યારે મેવો તથા ગએળચી 
જાયફળ ભળવું. કારણુ ગરેમમાં મેવો ભેળીયાથી મેવો પોચે। યઇ 
જય છે, તેમન્ટ ખણુ' ધી છુટુ' પડેને પણુ ઉતારવું નહી, તેમ 
થયાધી ઈડાંપાક વવરે। યઇ નાય છે. ઉંડાંની સફેદી નીકળો તે કોઈ 
પણુ જાતનાં મકર્મમાં અથવા હુલવે! ૪ંડૉની સફેદીનોા છાપેલે ષે 
તેમાં અથવા પુડી'ગ કવીક્લાઈમમાં વાપરવી. 

સફેદી તયા દાળ ગે સાથે નાપ્યીને ખનાવેલો ૪ડાંપાક પૂણુ 
મળ્નહનેો થાય છે. પણુ તેમાં ખધો સામાન ઉપર લખ્યા સુન્ઝ- 
ખનોાન લઇને તેજ રીતે તૈયા? કરવો, પણુ તેમાં પચાસ ઉડાંની 
દાળ લખેલી છે તેને ખદ્લે આખાં છતરીસ તાન્ન' ઈડાં લેવાં અને 
તેને ભાં “ખુખ તરહ દોાહવી પતળાં કરીને એેને ઈડાંપાક પણુ 
એમન ખનાવવે. ગમે ઇડાંપાક ખાંડના શીરાનેો ખનાવેલેો હાય તે 
મ્થાએ ચોપડીમાં સેજીને છુદેલી ચ્ચથવા વાટેલી કેસ? છાપેથી છે 
તે મુન્ખ બ તોળા ખરી કેસરને સેકી વાટીને એક નાના યમચા 
ત્રાલાખ સાથું મેળવીને તેયાર રાપ્ખી ઇડાંપાક તેયાર યવા ચ્થાવે ત્યારે 
માણે એ ભેળવી. 


ઈંડાપાક સરસ. 


તાન્ન' ૫૦ ૪ડાંતી દાળ, ચીનાઇ ખરી શાકર સિ? ૪, સોજુ' 
માખણુનુ* ધી શેર ૨॥, સાછી નવી ખદામની ખીન્ઝ શૈર ૨1, 
સાજુ* સુમુ' ધઉ'નુ' દધ તયા સુકાં સી'ગોડાં ૬રૈક ૨2 ૬૨) ભાંજેલાં 
નવાં પસસ્‍્તાં મેર ૦1, નવી ગ!રેળા શેર ભા, દોાધી; કાક્ડી; કોહેળુ'; 
ખરખુજ ગે યાર જનતનાં મગન્ટ તથા ખસખસ દરેક ચીન 
નવટાંક, સોજી મેદા સુઠ છુ'દીને યાળેલી તોળા ૨, એળચી; 
જાયફળ; “વ'ત્રી તથા પીપળોમુળના ગાંઠ દરેક તેળો ૨, ઘરને 
યાળેલાં ઉજળા મરી તોળી ભા, સાળઝ ખરી કસર નેોળા બા 
ષણુઃ સાજે મોલાખ ખપ સુજ્ખ. 

ગ્‌ાગ્તે વીવીધવાંનીમાં સૈષીને છુ'રદેલી અયવા વાટેલી કેસર 
છાપેલી છે તે રતે કેસરને સેકી વાઢીને નાના ત્રણુ ચમગયા મેોલાખ 
સાથે કડીના વાસણુમાં ભીનવીને ઢાંકી રાખ્વી. ખદ્યમ, પસ્તાં 
તથા માજ્‌।ળા છેોલવાની રીત ચ્માગ્મે ચોપડીમાં છાપેલી છે તે 


૨૦ વીવાંધ વાની, 


મુજખ ગે વણુડેને છેલી ષોઇને કોમ્ડું કરવુ. પીપળીયુળન 
ગાંઠને છુ'દીને ચાળવુ' ધઉનુ' ૬ધ તયા સીખેોડાંને “જુદુ જીદ 
છુ'દીને તારની ચાળણીથી ચાળવું. ધટે તેટલો ત્રોલાખ નાખીને 
તેમાં શાકર્નો યાસવાળા શીરૈ। કરી ગાળીને તદન ઠડો થવા દેવે! 
મોટી કઢાઇમાં ખેક શેર જેટલુ' ધી મધ્યમ ખળતે ચુલે મુકી તે 
અગાખર કકડીને માહેથી પુ માડો નીકળે ત્યારે તેમાં ખધોા મેવો 
તથા મગન જુદુ' જુ૬દ' તળા કાઢીને છુ'૬વું સ્યને તળતાં ખાષી 
રહેલાં ધીમાંથી થોડાંમાં સીગાડૉને તળી કાઢીને પછી જે ધી 
ર્હેલુ' હોય તેમાં ઘઉ'નાં દુધને જીક લાલ તળવું. સેન ધીમાં 
ખસખસને ભુ'જવી. ત્યાગખખાદ એક કલઇ ભરેલા «રા અએ્નોટા 
પાટીયામાં ઇડાંની દાળને ખુખ તરેહ ઘુ'દી તદન પતળી કરીને 
તેમાં ખાકી રહેલું ખષું કાચું ધી ખરાખર ગક 2સ કરીને પછી 
ખષેો શીરે। માહે સારીકાની મેળવી ધીમે બળતે પહેધે મેથી 
જરાખી હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ટ્યા કર્‌ સેન ષટ થાયને ખાકીનોા 
ખપો સામાન ભેળી ધગધગને ઇગાર્‌ ધુ'ટયાજ કરવુ, ચ્્‌ને 
ધી છુટુ પડવા માંડેને મ્રાલાખ સાથની કેસર ભેળવી ગને ખધુ' 
ઘી છુટુ” પડી ૪ડાપાક તૈયાર થાયને ઉતાર્યા પછી છેલ્લે એળચો, 
“યફળ તયા જવ ત્રી મેળવવુ . 


ઇડાં પાપડો પર. 

ગાસ્ત ગ્મથવા મઃધી પાપડીમાં છે તેમાં લપ્યા મુન્ખની પણુ 
ધણી ઝીણી કુમળી પાપડી ગઅડધે ગેર લેવી ચ્મને તેમાં લપ્યા પ્રસાશે 
વજનનું ગમાં ગોસ્ત યો મરધી તથા પાપડી ખષુ' નહી લીધાધી 
તેને ભાગનું ઘી તથા "ખીન્ે ખધે સામાનબી નનન મુજખ ખણઝેો 
સેવા શ્ધને એ અમથી પાપડીને તતરાવીને મળી ગયલી ધી પર 
પકાવી ખટાસ પસ ૬ હોય તો ટેસ્ટ સુન્ખ વેલાતી સાસ ભેળવા 
તમને છડાં ત2કા' ૫2 ખનાવવાની રીતમાં લપ્યા સુજબ એ પાપડીની 
ઉપ? ત્રણુથી ચાર ઇડાંને આખાં શ્રથવા રાહવેલાં ખતાવવાં. પણુ 
એમાં આપ્યુ' લસણુ તથા બીજી કોઈ પણુ તરકારી શેવી નહી. 


ઈડા પે।ચ્ચ. 


પાચ્ડ ઇંડાં ખનોવવા માટે પોપટ$ના પેણુ। જેવા ત્રણુ બાર્‌ 
જુળીયાં સાથનાં હાથાવાળાં વલાતા વાસણુ ચ્યાવ છે તેને બગ પોચર 


'વીવીધ વાંની. શક 


કહે છે. તેમાં એક ઇંડુ ખનાવવુ' હેય તો! પણુ તેતાં ખધાજ ફળીયા 
પેહલે ઠ'ડાં પાણીયી ભરીને તે દરેકમાં ભા ચમચી જેટલું નીમક 
નાખ્લુ' અને તેને ચુલા ઉપર મધ્યમ ખળતે મોાઠવીને ખરખર સર્પ્યુ 
મુક્વુ'' જુળીયાંમાંનુ' પાણી પ્યુખ તરેહ કકડીને માહેથી પમાડે 
નીકળો ત્યારે શ્રકેક જુળીયામાં ચબકેક ઇડુ' ભાંજવુ' પણુ માહે નાપ્ષા 
પછી તેને ન૪રાખી હલાવવું નહી. સફેદી ખરાબર ખ'ધાય શ્મને 
દાળને શ્રાંગળી લગાડતાં “ર1 નર્મ જેવી લાગે ત્યારે એ વાસણુને 
ઉતારી પાડી ઇડા નરા ઠરૈને ભાગે નહી લેમ સ'ભાળયી મોટા 
ચમચા વડે ઇડાને થ્મળગાં કરી "ીન્ન યમચાનો ટેકો રાખીને 
કાહેવાં, દાળ કડણુ પસ'દ હોય તો તેમ યાય પછી ઉતારીને ૪ડા 
કાઢવાં, પોચરમાં છડાં થાય છે તેન્ટ ષમાણું પાપટજનાં પેણુમાં 
પણુ ખએે પડા થાય છે. પણુ પાચર સ્‍્મ્યવા પેણ! પણુ નહીન હોય 
તા પછી કલઈ ભરેલી છાલજી નાની તપેલી, લ'ગડી ત્યથવા કાંસીયામાં 
થોડાં નીમક સાથે ઉપર મુન્ખ પાણીને “્યુબ કકડાવીને પછી ઉષર્‌ 
મુન્ખ એમાં જુદુ' જુદુ આમકેક પડું ભાંજને ખનાવવુ'. કારણુ 
ગમાં સાથે ધણા ઇંડાં યે નહી. ફોઇ વખત ગમે ઇંડાં સીક માણુસને 
પણુ ડાક્ટર ગ્ાપથા પ્રમાવે છે. 


ઈડા પાઉ પર. 


ખે રાઢીયાંવાળાં સર્ફેદ પાંઉનતી મ ઇ'પચ જદી ખધી સર્પ્યો 
ક[તરીગસા કાપીને મ્મકેક કાતર્ઝીના એક સરખા ખબે કટકા કાપી 
તેને પોઢી ઉપર ધીમાં ખદામી રગના તળવા પછી એ ખધાં કટકા 
સમાય તેટલાં ત્રાંખાતા કલ: ભરેલાં ઢાંક્ણામાં બધાં ક્ટકા ગ્મકેક 
સાયે ખઠડાવીને સરપના મેોડવીને મુકવા. ઉછી ઇંડાં તરકારી પર 


બનાવવાની રીતમાં લપ્ષા સુખ એતી ઉપ૩2 સમાય તેટલાં ઇડા 
અનાવવાં. 


ઈંડા કેચબોન્સ ૫૨. 


કંદ પેટ મા, તાજી છુમળી કેંગબીન્સ પેર બ, ધી તોલા પ, 
થાદુ તેળો ૦, લસણુ વાલ ષ, (બેચ્થાની ભાર), નીમક સષારૃ 
ભરેલી ચમચી 1, છ્ડાં 3, 


1૨૨ વીવીધ વાંન. 


કેંચખીન્સને સમારી વાખ કાઢીને ખબે કટકા કરી તેને ખારીક 
સેવ જેવી કાપવી. *માદુ લસણુને છોલીને જ“દવુ'. કાંદાને છેલી 
ખારીક શેત જેવા કાપી કઢાઈમાં ઘીમાં રીકા લાલ તળી ગણે શ્હા૬ 
લસણુ વધારી નીમક તયા કંચબીન્સ ભેળી તને તતગવીને દેૅ।ઢ 
પાશે? પાણી રેડી ઢ.૪ીને ધીમો ભાંચએ ૩પ્મી મ્મડધું પાણી ખળેને 
ઈ ગાર સુક્વું ચ્મને ડ્ેચખીન્સ ખધી મળી «૪ઇ નરમ યઇ/ ઘી ષરે 
ચ્યાવેને પડા તરકારી પર ખતાવવાની રીતમાં લપ્યા ઝુઝ્ખ એની 
ઉપર ફૃડાં ખનાવવાં, મસાલાનુ' પસ'દ હોય તો એક ઝુડી કયન 
મી2્નાં પાંદડા તથા ગ્મેક મોટાં લીલા મરચાંને ધોઇને ખારીક કાપી 
તે તયા દલેલાં મરી સપાટ ભરેલી અખડધી ચમચી તયા હળદ 
સપાટ ભરેલી ચમચીને! ચાયો ભાગ ૬%ેયખીન્સ તતરાવતી વખ્ખતે 
ગ્મે પણુ સાથે નાખવુ. 

ઈંડા બાફેલા. 

જેટલાં ઈડાં ખાકવાં હેય તે ખધાં ડુખે તે ઉપરાંત તેની ઉપઃ 
ચાર ત્માંગળ રેડે તેટલાં પાણીને ગ્મેક તપેલીમાં ઢાંકીને ચુલે ખળતાં 
ઉપર સુક્લુ' મ્યને તે ખખુખ તરેહ કકડી જેસ આવીતે શ્મૂ?? ઉછળે 
ત્યાર ઈંડાં સેનન્‍્ઔટ્ખી તડખાય નહી તેમ સ'ભાળથી ચમઝઞા યા 
ક2છછી વડે પાણીમાં ઝુકી પાછું ઢાંકણું ઢાંકવુ' ચ્મને છ મીનીટ પછી 
ચુલા પગથી ઉતારીને માહેથી ઈડાં કાઢવાં. દહ શ્મૂધ કયગાં ખાડેલા 
કરવાં હાય તો ઉપ? મુજખના કકડતાં પાણીમાં એન્ટ તીતે ઇડાં 
નાખવા મ્મને "જતુ ઠંડુ પાણી ખીન્ત વાસણુમાં ભરીને સ્માગળી 
તૈયાર માખી તપેલીમાં ઈડા મુક્યાને ખરાખરે ચામ મીનીટ થાયને 
ઉધાડીને પૅલુ કડ પાણી માહે રેડી દઇને તુત ન તપેલીને ચુલ! 
ઉપરશ્રી ઉતારી પાડીને ગ્મ'ગ્થી ૬/6 કાઢી લેવાં. ઇડાં ફાટ જુટનાં 
હથી તા માદે પાણી ભરાઇને ખ'ધારે નહી માટ તદનન આખાં લેવાં 


ઈયા બુમલા પ૨, 

ક*। રેતલ બા, ધી શેર ગ, સો'ન સુકા ઝુમલાને ચીરીને 
કાંટા કાદી નાખીને ડુપલો રસો! તાલા પ, કોથમી૩ ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, 
સાટાં લીલાં મર્યા ર, શ્યાદ્‌ તોળો બા।, લસણુ તોળા મ, ઇડાં ૪. 

મ્માદુ લસણુને છેોલીન છુ#વુ. કોથમીમ મરચાંને ધોઇને 
ખારીક કાંપવુ' પછી ક્લઈઇ ભરેલી કઢાઇમાં રૈસાને વીમાં કકરે 


થોવીધ વાંની. 3૨૩ 


ખદામી રગનો તળીને કાઢી લેવો અને કાંદાને છોલી ખારીક સેવ 
જેવા કાપી ગ્મેજ ધમાં કકમ ખદરામી 2'ગતાં તળી માહે શ્યાદુ 
લસણુ વધારીને પછી કાયમાં મગ્યાં માહે જરા ભ્રુંજ રૈસેો તાખી 
ખરાખર મેળવી નાના ત્રણ ચમગમષા ભરીને પાણી ભેળા ડાં 
તરકારી ૫2૨ બનાવવાની શ્ાંતમાં લખ્યા મ્રુજ્બ પાંથડીને ચેની 
પર ૪ડાં ખનાવવાં. 


ઈંડા ભાજી ૫૨, 


ગાએ ચોપડીમાં ભાછ પહેલી છાપેલી છે તે પ્રમાણે ખપ 
જોગી ઝીણાં ચ્થુયવા માટા પાદડાની મેયાની ભાજી લેવી અનને 
૪21 વધાર્‌ ઘી નાખીને તેજ ગતે ભાજછ મત્નઉનતી ધી પર 
પકાવવી શ્મયવા સમમયી સોળાઈની ભાઈ ગમાં લખ્યા સુજ્ખ 
પ્કાવવી શ્મને છડાં વરકારી પર ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુન 
"તે ભાજી પર ચ્માખી રાળનાં ચ્મથવા સારવેલાં ૪ડાં ખનાવવાં. 


ઇડા ભો'ડા પર. 


કુમળા બોડા શૈર ૦11, કાંદા તથા ધો દરૈક શેર બા, સોવજ્ન 
સુકા ખુમલા ૩, ઇડાં ૩, નીમક સપાટ ભરેલી મયમચી ૨.. 


ભીંડાને ધોઇ નછીને તેની એક ઇ૪'ચયના છથા ભાગ 
જેટલી પતળી ખધી કાત4ીંગોા કાપવી. ખબમલાને ભેભટમાં અધકચરા 
ભુ'૬) ચીરીને કાંટા કાઢી નાખીને રેસા કરવા, કાંદાને છેલી 
ખારીક સેવ જેવા કાપી માઠી કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમાં ખધે 
સામાન ના"મી ચમચથી ફેરન્યા કરી સ્યધકચરૂ' તળવુ, લાલ કરવુ 
નહી. કારણુ તેવાની ઉપર છડા કીધાથી તે કકરૂ ય૪ જાય છે. 
ગે રતે ખષધુ' તળાય પછી નીમક ભેળીને ઇડાં તરકારી પરે ખના- 
વવાની રીતમાં લખ્યા મુન્ટઝ્બ પાંયરીને એની ઉપર “ખાખી દાળનાં 
મ્મથવજા મારવેલ્રાં દડાં બનાવવા. 


ઈડા ભુજલા. 
સે।જુ” નર્‌ ખકરાનું નકી ગમોસ્ત તાળા ૮, ઘર તયા કાંદા 


૬૧યૈક તોળા પ, પાંઉકું કમ્ખ્સ એટલે કોમ ખરાખર ઉપસેલા 
ભરેલો નાને ચમચો! ?, વેભાતી સાસ નાનો ચમચેઃ ર, તદ્ન 


ફર૪ લીવીધ વાની. 


તાજળ'* ઇડાં ૩, આદ તોળા ૦1, લસણની છુટી મોટી કળી પ, 
દલેલાં મરી સપાટ ભરેલી યમચી બા, નીમક ખપ ચસુન્ઃખ. 


ઝોસ્તને સોાજી' કરી થન્ઝતસરના કટકા કાપી ખે વખત ડ'ડાં 
પાણીથી ધોવું. આદ લસણુને છેલીને છું'દવું. કાંદાને છેલી ખારીક 
સેવ જેવા કાપી ક્લઈઇ ભરેલી તપેલીમાં ધોમાં પદ્રીકા લાલ તળી 
માહે આદુ લસણુ ભેળી તે તળાવાને સોહડમ નીકળે આને ખષુ" 
ખરાખર લાલ થાયને માણે ગોસ્ત તથા નીમક સપાટ ભરશે! 
નાનો એક ચમચો મેળવીને ઢાંકણું ઢાંકવું અને અવારનવાર 
ઉ'ઘાડીને તળે ઉપર કરવું ચ્મને ખરાખર તતરૅને એક 3ર ઠડ 
પાણી રેડી ઢાંકીને મધ્યમ ખળતે રાખ્વુ' શ્યને ગેોસ્ત ખરખર નરમ 
થવા ત્મગાઉ અ'દરનુ' પાણી સુકાવા આવે તો] ઢાંકણું પર પાણી 
શ્માપ્યા કરી ઘટે તો માહે તે રડયા કરવુ, શને વધારે ઓછી 
નહી પણુ ખરાખ૩2 ભરેલી એક પાશેર જેટલી ચેવી સાથનુ ન કરીને 
ઉતારવું, પછી માહેથી ગેોસ્વને કાઢી લઇ તેનો ખારીક રેસો કરવા 
મ્મને ચેવી ઠ'ડી થાયને તેમાં સાસ ભેળી છુટાં છુટાં ભાજેલાં ત્રણુ 
ડાં સમાય તેટલી નેક તદનજ અઆખી અએનેમલતી ઉડી *સુપપ્લેટમાં 
ગેવી રેડવી ગ*્મને તેતી ન્મ'દર ચ્મકેક્ની ઉપ? નહી પણ પારી પારે (ડાં 
ભાઈ» તેની ઉપર સફકાઇમકી ખધો રસે! પાંયરીને પછી પાંઉનુ' ક્રીમ 
તેની ઉપ? ખધે સરખુ" ભભરાવવુ' ગ્મને છુ'દેલાં મરી સાથે વાટેલુ' 
નીમક સપાટ ભરૈલી એક ચમચી ભેળાને પછી ક્રીમની ઉપર શે 
ભભરાવીને પુડી'ગ તયા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુખ 
ભઠ્ઠી યા ત'દુગ્માં બુજ્વાં મુકવુ અતે સુલા ઉપર ફવ તે! હેઠે 
મ્મતે ઉપર ઢાંકણું લાંજી તેની ઉપર ૪ ગાર મેલી ભુ'જવા મુકી ઇંડાં 
જરા નરમ ફદાળનાં નેઇયે તો દાળની ઉપ2 જાગળી લગાડીને 
તપાસી નેઇ તેવાં થાય ને ઉતારવુ' અને દાળ ક્યુ પસ'દ હાય તો 
તેવાં કરીને ઉતારી તવાથા મ્ધથવા ચમચથી કાઢવાં, મે!સ્તના જેસાને 
ખદલે ખારી સ્યથવા રેોમ્ત પકાવેલી મરેઘનાં સીનાંનો રસો તોળીને 
સાત તોળા લેવો. 


ઇડા ભ્રુ'જ્લા ૨ જ. 
મમેક ઇડ ગાળામાં સમાય તેટલુ* નાનુ' અક કલાઈ ભપેશુ' 
હ'કણુ લેવું ભને તેતી અ'દ? સોજુ' ફકણુ ષી ઉપસેલી ભરેલી એક 


વીવીધ વાની? શ્ઢ્પ 


થમથીને સરખુ ષોપડવુ'? પછી ત્રણુ ચમટી નીમકને બારીક વાટી 
તેને પાંઉંનુ' ક્રીમ ઉપસેલી ભરેલી ગ્મેક ચમચી સાચે મેળવીને ઢાંકણુમાં 
સેોપડેલાં ધીની ઉપર ભભરાવી તેની ઉપર ખેક ઇંડુ ત્માપપી દાળનુ* 
ભાંજી બીજ ઉપસેલી ભરેલી ખેક ચમચી ક્રીમ સાથે ખારક છુ'દેલાં 
મરી બેથી ગણુ ચમટી તયા વાટેલું નીમક બે ચમટઠી મેળવીને 
ઇડાંની ઉપર એ ભભરાવી તાવીને પતળુ' જીધબલુ ડડ" ધી ગેની 
ઉપર પૂરતું રેડી ઉપર ભુ'જેલાં પેહલાં છડાંમાં લપ્યા મુજખ ચુલા 
ઉપર નરમ થ્મથવા કઠણુ દાળનુ' ભુંનવું. વધારે ઇડાં કરવાં હોય 
તા એન્ઝ હીસાબે ખષે સામાન વધારે લઈ મોથાં ઢાંક્સુમાં ખતાવવાં, 
ઈંડા ભેજ પર. 

મ્માગ્મે ચોપડીમાં બેન્ન ખારાં છાપેલાં છે તે પ્રમાણે પણુ 

ગમે બેવ્ન'ના ઝીણા કટકા કાપીને તતરેલું ખાર્‌' પકાવીને પછી 


ડાં તઃકારી ૫૩ ખનાવવાની રીતમાં ભંખ્યા મુજખ ઝ ભેન્નને 
પાંથરીને ગ્તેની ઉપર સમાય તેટલાં ઇંડાં કરવાં. 
ઈંડાં મલાઈ પર. 

સોજા નાના કલ ભરેલા પેણાને ચુલા ૫૨ ઇગારે ખેલ 
સો” ખી ઉપસેલો ભરગ્લોા નાના એક પમસચો લઇને તેને પેષામાં 
ભગાડવુ' અને તે ગરમ યાયને સોજી તાજ પોણુા 3૨ કઠણુ 
મલાપ્નને પૅણામાં પાંથરીને તેની ઉપર ત્રણુ તાન્ન' છડાં પાસે પાસે 
ભાંજને ઉલટુ' ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર તથા હેડે ચુલામાં ધોડાં 
ઇ*ગા૨ રાખ્વા અને મલાઃઃ લાલ થાયને ઉતારી ઉપસેલી ભરેલી 
ત્રણુ પમચી મેદા ખાંડ અથવા છુરેથી ખાંડને ઉપર ભભરાવવી, 
મલાઇ પર ત્રાર્વેલાં પ્ડૉ કરવાં હોય તે! સોજા" કડણુ ધ? ઉપસેલી 
ભરેથી ત્રણુ ચમચી લેવુ શ્મને તેમાં ઉપર લખેલો ખધે સામાન 
તથા ઇડાંને કાંસીયામાં ખરાખર બએેળવી ગમે તો બૅ ચમઠી નીમક 
પણુ નાખી ચુલે ચારવીને કડણુ યાયને ઉતાઃવુ'. પોળો ખનાવવા 
હોય તે! ખૅન રીતે એેટલોજ ખષેો સામાન બેળીને પેણામાં સોજા” 
ખી ષોડુ' કકડાવીને તેમાં પોળો ખતાવવો. 


ઇડા મસાલાના પટેટા પર. 


પેટા સર્‌ ભા, ધી તયા કાંદા દરેક રેર બ, કોથમીર ઝડી 
3 નાં પાંદડાં, મોટુ લીલું મરચું ૧, ૪ંડાં 3, કભ્રદ્ સરકે નાને 
યમચેો ૨, નીમક.ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨. 


[૨ર વીવીધ વાંની. 


પટેટાને છોલી સેન્ટ જરાં વૈષૂર કાપી તેના સ્મડધી ઇચ 
જેટલા કટકા કાપવા. કોથમીરનાં પાદડાં તથા મરમાંને ધોઇને ધણુ' 
ખારીક કાપવું. પછી કાંદાને છેલી ખાગીક સેવ જેવો કાપી મે।ટી 
કલાઈ ભરેલી કઢાઈમાં ઘી કકડાવી તેમાં શકો લાલ તળીને કારી 
લણ માહે વેફ્રતા કટકા નાખી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમી શ*માંચે રાખી 
ગ્મવારમનવાર ઉ'ધાડી યમચયથી તળો ઉપ? કર ખરખર નરમ થાયને 
કટી લેવા. તે પછી દ? કોથમીર મગ્યાં તાખી તેને તળીને 
મમેમાં તળેલા કાંદા, વેફર, નીગ્ક તથા સરકા ખરાખર મેળવીને 
ઇડાં તરકારી પર ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ પાંથરીને 
તેની ઉપર્‌ સ્માખી દાળીતાં ગ્યથવા દોહવેલાં પડા ખનાવવાં. પાર્કા 
વચલાં કદનાં સ્‍્યડબધે શે? ટામોટાને પીચ, એપ્રોકોટ તથા ટામોથાં 
છોલવાની રીતમાં લખ્યાં જુજખ છેલલી તેના કટકા કાપીને એ 
તયા સપાટ ભરેલી ચેક અયમચી ખાંડને છડાં માટે પ2 મુજખના 
તળેલા ખધા સામાનમાં ભેળીતે ઇગારૈ ગખી ટાસોટાનું' પોણી 
ખહળો પછી એની ઉપર ઉડાં બનાવવા. 

ઇડા મેથો પ૨. * 

કાંદા શેર ભા, ષી તોળા પ્‌, નવા મેથીના દાણા તોળોા ૨, 
કોથમીર ઝુડી ૨ થી ૩ નાં પાદડા, મોટાં લીલ્રાં મયાં ૨ થી ૨, 
નીમક સપાટ ભડલી સમચી ૨, છડાં ૨. 

મેથીને ચુ'કી સોજી ધોધને પુગ્તાં ઠડાં પાણીમાં આખી રાત 
ભીતવી રાખ્યા પછી સહવારે પાછી ધેોષ્ટને ખીજ સોજ' પાણીમાં 
ઢાંજીને ચુણે ખાફવા મુકવી અને મેથીને રાખતાં જુઠી “જય તેટલા 
અ'્વી નગ્મ થાયને ઉતા$ માહેથી ખધુ પાણી કાઢી નાખ્વું. કવન 
મીમ્ન્|ં પા૬ડાં તથા મઃચાં“ ધોઇને ખાગક કાપવું. પછી કાંદાને 
છેલી બારીક સેવ જેવા ।પી 5:૪-1 ધીમા ૪ીકા લાલ તળીને 
તેમાં ખવો સામાન ભેળીન ઇડાં તરકા-। પ? ખતાવ]ાની તીીતમાં 
લખ્યા સુન્ઝ્ખ પાંથગને એની ઉપર કાપી રાળત'ન્૪ઝ ઇડાં ભાંજને 
ખનાવવાં. સમેમાં પાણી મુદલ તાપ્યવુ' નહીં. જે ઇડાં મજળહનાં 
લાગે છે, , , 

ઇંડાં માઢા થાળામાં એકઠા 'ખનનાવવાની રીત. 

ખક મોટા ગજ યાળામાં ૩પ થી ૮૦ જેટલાં છડાં સામટાં કરવા 
હેય તો એક તદૃત સપાટ તળીયાનો ક્લઈ ભરેલો એક ગજ વ્યાસનો 


વીવીધ વાંની? ૨૨૭ 


થાળો લેવા ગ્મને તેમાં ભી'ડા પર ઇંડાં કરવાં હેય તે! તળેલા ભી'ડાન' અમે 
ગ્મપાપ્ષા થાળામાં સ્યડધી ઇ'ચ જેટલું “અદ પડ પથરાય તેટલા 
કુમળા ભી'ડાને ધા?” નછીને તેની સેજ જાદી જેવી ખધી કાતરાંએ 
કાપવી ત્મને મેક મોટા ઉ'ડા પેણામાં ડુખતાં ધીમાં તેને બદામી 2ગના 
તળીને ઉતારી પેણામાંથી કાઢી લપ્ને "પ૫ જગા કાંદાને છોલી ખારક 
સેવ જેવા કાપી સમેન્ટ ધમાં તેને જીકા લાલ રગના તળીને કાટી લેવા, 
થોડી કુમળા કોથમીરને ધાદ/ કેરડી કરીને તેમાં સેન પણુ ડાખળી રહ 
નછી તેમ ખધાં ગ્યમયાં પાંદડાંન્ટ કાઢવાં. પછી થાળાનાં આપખખાં 
તજાયાંમાં તળેલા ભી'ડાનું અડધી ઈચ જાદુ” પડ સક'ઇથી પાથરીને 
પછી તે ખધાંની ઉપ? તળેલો કારો પુગતે! પાંધરીને તેની ઉંપર મીન્ત'ન 
સરેનું નીમક ભભરાવીને પછી ઉપગ્થી ખધ' કેથમીગ્નાં પાદડાં 
ભભરાવવાં. ત્યારે ખા૬ ઉપર લખ્યા જેટલાં ડાં સમાય તેટલી * ક કલ 
ભરેથી લ'ગરીમાં પ્હાંતી શાળ ભામે નહી તેમ સ ભાળયી ૭૦ થી 
૮૦ જેટલાં ૪ડાંને ભાંજ્વાં. ઉપર લખ્યા મુજખ યાળામાં ખધુ' 
ભરીને તેયાર થાય તેટલાં એએ થાળા કીનારી તરથી ટેકાવીને 
સુકાય તેમ્લો મોટા ચુલો ભાંયતી ઉપર માડવા માગે જમીન 
ઉપર પેહલે ગાખનું પુગતું ન્નદુ' પડ પાંથરીને પછી ખેક સગખી 
ભોઢી "ટની ઉપ? યાળો ટેકાવીને સુકાય ગમને જરાખી હીલે 
નહી તેમ સરખે ગ્મવરે ઠેરવીને ઈટની ચાર ચોડને ગોડવીને 
સુઝીને પછી ન્યાખ્ખા સુલાતી ગ્મદર લાકડાં સળગાવ્યા પછી 
યાળાની હેડે મજહનું તું મધ્યમ ખળતું રખ્વું પછી પેલા ભી'૩। 
ભરેલો થાળો જગાખી હીલે યા વાકો રૈહ નહી તેમ એ ચુલાની 
"ટની ઉપર મોાડવીને સરખો ઝૃકીને પષ્ઠી થાળામાં મકેલાંની ઉષઃ 
છાંટે તેમ સોજુ ગરમ પાગી ઉપથી ર ને નગ વરે સ 

તળેલા ખરીને થાળામઃ મલેલની ઉપઃ કતું થેડું રૈડગુ . ૫૬: 

પેલાં ભાંજ રાખેલાં ઇડામાથી બે ₹૪/ડઃ સમાવ 12લી ગક વજનમાં 
-હુલ૪ી લોઢાની સાક્‌ કગછીમાં ખખે ઉડાની દાળ તથા તની સાથે 
ભ્માવે તેટલી ઘોડીનટ સફેદી ભઃવી શ્યષને પેહલે થાળાની ખધી ડર્‌ગ્તી 
૪ીનારી તગ્કથી મ કરછીયાંતી થોડી સફેદી *સાથની દાળને સેન 
છુટી છુઠી સરખે જઅ'તરે સુછીને પછી એન રીતે અ'દરને ખષેો 
ખાલી યાળા પડાંથી ભગીયા પછી ભગરળીમાં સફેદી વધે તે બધી 

સર્ફેદીને યાળામાં ડરતી ખધાં ઈડાંની ઉપર રેડવી, પછી થાળામાં 


ફ૨૮ વીવીધ વાતી. 


રડેલાં પડૉંને વળગે તહી તેમ એટલાજ અઆકોટા ખીજ એક સાફ 
યાળાને ૪ડાવાળા યાળાતી ઝીનારી ઉપર ચગે સુકીને થાળો 
ઢાંકવા. તે પછી ન્૪રા વારે ઇંડાં ખ“ધાય ત્યારે થાળાને ઉતારી એન્# 
શીતે બીન્ન યાળાગ્મામાં પઉંડાં ખનાવવાં. 

ઉપર સુજખના સોટા થાળામાં પટેટાનાં વેફર ઉપર ઇ૪ડાં કરવાં 
હોય તો પેહુલે છેલૅલા પટેટાંનાં ધણાં પતળાં કાપેલાં વેફ્રને 
ડુંબતાં છીમાં મન્નહનાં કકરાં પણુ સર્ફેદ તળીને કાઢી લીધા પછી 
ઉપર ભી'ડાનાં ઉંડાંમાં લખ્યા મુન્ખખ તળેલા કાંદા લેવા અને 
ભીંડાનીજ કાની પેહલે એ વેફરનું થાળામાં “દુ' પડ પાંથરીને 
પછી તેમન ગેની ઉપર તળેલાં કાંદાનું પડ મેલી નીમક ભભરાવીને 
પછી તેમજ ગે થાળાને સુલા ઉપર સછી તેન રીતે ઉપરથી જરા 
ગરગ પાણી છાંઠી કકડેલુ' ધી રૈડીને ભીંડાનીન્ઝ કાતી એમે વેકર 
પર પડા રૈડીને તેમન્ટ એ ૪ડાંને તૈયા૨ કરવાં. 


ઈંડાં લીલા લસષ્મુનાં ચારવેલા. 


કમળાં લીલાં પાદડાં સાથેન લીલું લસણુ થઇ તેને ખારીક 
ભુકા જેવું કાપીને તે તોળો શા, ધી નવટાંક, ઈંડાં ૩, ૬ધ નાન 
ગપમમયા ૩, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી 1. 

સાફ કઢાઈમાં ધીને ધીમે ખળતે કકડાવીને તેમાં લસણુને ફીકુ' 
લાલ તળાને ઉતાઃવુ' ગને તે ઠ'ડુ' થાયને એક સુપ પ્ઘેટમાં 
ઈડા ભાં પખાવાના કાંટાયધો સાળી કાની રોઈઉવીને તેમાં દુધ તથા 
નીમક મેળવીને પછી તભળેલાં લસણુ સાથે એ ખષુ' કઢાણમાં ખબરરાખર 
બેળીને પીમી ગ્મયાંચે ચુલે સુજી મોટાં અમગયાયી ચારવ્યા કરવુ 
શ્યને ઇંડાં જરા કઠણુ થાયને ઉતારવું. એ ઇડાં મનનહનાં મ્યકુરીં 
જેવાં થાય છે, 


ઈંડાં લાલાં લસણુ ૫૨. 


ઉપર [ડં લીલાં લસણુ પર ચારવેલાં છાપેલાં છે તેજ મુજ 
ખને। સધળો સામાત લધતે તળવા, પણુ યણિ। લાલ કરવો નહી. 
પછી ઉડાં તરકારી પર ખનાવવાની ડીતમાં લખ્યા મુનખ પેણામાં 
પાથરીને એની ઉપર સમાય તેટલાં (“ડાં આખી દરાળનાં ભાંજને 
ઢૌંકણુ ઢાંકી પેણાંમાં નાના મે ષમચા જેટલુ" ઠ'ડુ' પાણી ફરતું 
જશડીને ઈગાર્‌ે મેલી ૪ડાંતી દાળ ખ'ધાયને કાઢવાં. 


વીવીધ વાંની. શ્શ્ટ 


૪ડપ લેવટી અથવા અ”માર પર. 


કાંદા શેર (, ષણીજ ખારીકમાં ખારીક લેવદી તેોળેલી શર 
૦11, ખી પેર ૦1, ધાંણાજરંને! મસાલો! સપાટ ભરેલી ચમચી ૩, 
દલેલી હળદ તથા આખુ 9%૨' ૬રૈક સપાટ ભરેલી ગચમચી ૨, 
લસણુની છુદી માઠી કળી 5, કેથમી? ઝુડી ર૩ નાં પાદડા, મોટાં 
લીલાં મરચાં ૩, જલદ સરકે નાના ચમમયા ર૨, ઇ૪ડાં ર, નીમક 
પ્યપ સુન્ઝખ. 

કોથમીગમ્નાં પાદડાં તથા મરચાને ધોઇને બારીક કાપવુ. 
લસણુને છોેલ1 જરાં સાથે ખારક છહૂંદવુ લેવટીને ચુ'ઠી સેજ 
કશી જરા નીમક સાથે ભૈળીને ૬૧સ મીનીટ રાખ્યા પછી ઘણી 
સે।જ ધોઇને તેમાં ખધો મસાલો મેળવવો. પછી કાંદાને છેલી 
આક ભુકા જેવા કાપી કલપ ભરેલા પેણાામાં ઘીમાં ફીકે! બલમી 
ર'ગને। તળી તેમાં મસાલામાં મેળવેલી પધેવડી તથા ઉપસેલી ભરેલી 
એક ચમચી નીમક ભેળી પીજે ખળતે તઞમચથયી ડ્્‌રવ્યા કરવુ 
ગ્મને ખપુ' નરા લ્રાલ થાયને સરકો મેળવી ૬3 તરકારી પર 
અનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુબ પાંથ”ને એની ઉપર શાપ્ખી 
દ્ર0ાળનાં છડાં બનાવવાં. સ્યંબાડ હોય તા તેને સમારી જગ નીમ- 
કમાં મેળવીને દસ મીનીટ ગાખ્યા પછી સેો।જ ધે!” નીચવીને ધોતાં 
કપડાંમાં નાખતી નુછીને ખધું પાણી કાઢી તદન કેડી કચાને 
પછી લેવટીનીજ કાની શેને પકાવીને એતટ ગતે એની ઉપર 
છડાં* ખનાવવાં 

ઇડા વેગષ્ય7ા ૫૨. 

ગાસ્ત ત્યથવા મગધ! તળેલી તરકારીમાં છે તેમાં લખ્યા મુનટ્ખ 
પણુ વેંમણાંની થોડી પતળી કાતરીએા તળી ઞ્મકેક સાથે અડ- 
ડાવીને પેણામાં ગે(ઠવડી ગ્યથવા ગાસ્ત સ્મયવા મગ્ધી વે'ગડાંમાં 
છે તે પ્રમાણું પણુ ગેઃસ્ત ત્યથવા મરધધળ વગર થોડાં વે'ગણાં 
લઇ તેનાં મીજ્ન'ન મુજખ ખીજે ખધેા સામાન લઇને થીં પર 
તતમસવેલાં "મારાં અથવા મસાલાતાં વે'ગણા પકાવી પખટાસ જેપયે 
તો ટેસ્ટ મુન્ખ વેલાતી સીસ ગ્યથતા નલદ સગા તયા નસર 
"કાંડ ભેળી ઉપર લખેલી જે'ખી ચમેક રીતથી વે'ગણાં તૈયાર કીધાં 
હેય તેની ઉપર ઈંડાં તરફારી પર બતાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખુ 


કઉ.. 


૧૩૦ વીવીધ વાની. 


મમાખી દાળના સ્મયવા રોાહવેલાં છડાં તેની ઉપર સમાય તેટલાં 
ખનાવવાૉ, 


ઇડા વેલાતી. 


મોટાં પાકાં કઠણ લાલ ટામોાથટાં 32 ૩, સો।જ કઠણુ રેતીની 
દુધની ક્રોમ ભરલી શૈર ના, લી 3ર ના, વેલાતી સાસ અમથવા 
“લદ સરકો નાના ચમગચા ર, ખારીક કાપેલી પાર્સ્લી આથવા 
જથમીરનાં પાદડાં ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ર૨, તાશ“ પ્ડાં ૬, પાંડ 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૩, તીમક; પખખમણેલુ' જરયકળ તથા છુરેલાં 
કાળાં મરી ખપ મુજખ. 

સાંકડા ઉ'ડૉ નાનાં છ કપ પાશે પાશે સુકાય તેટલા પાટીયામાં 
પાણી ભરવુ, પણું ઉકળતાં કપમાં ભરાય નછી તેટલુ' એણુ નામવું 
ગ્મનેૅ તેને સુણે મુઝી "ખખ્»6ખ કકડેને દરૈક કપમાં ત્મકેક ઇડું ભાં 
તે તપેલીમાં મોઠતીને મુકવુ નયને દાળ તથા સફેદી ખ ધાયને ઉતારી 
મ્મ'દ3્યી કપ કાઢી લધ ઇંડાં ચુ'થાય નહી તેમ ચમચા વડે ન્મળગાં 
કરીને કાદીને 2કાળીમાં છુયાં છુટાં ઝુકવાં. પછી પીચ એંપ્રીકેટ 
તથા ટાસો ઢાં છેોલવાની ડીીતમાં લખ્યા મુજબ ટાસટાંને છેલી 
૬25 જહ નહી તેમ ખગાખ2 મીશ્ડ કરી ક્લઈ ભયેલી તપેલીમાં નાખ્ખી 
માહે ખધી પ્માંડ મને ક્રીમ સ્મને નીમક તથા મરીં ૬૨૪ સપાટ 
ભરેલી સ્મકેક ચમચી ભૈળી ચુલે ધીમી શ્ાંગે ઉષાડડું મેલી વારવાર 
યમગચથી મેળવ્યા કરી હેડે લાગવા રેકું નરી, પછી કીમનુ' ધી 
થઇને તે ખછું છુકું પડે મ્યને ટામોટાં ક્ઠણુ થાય ને સૌસયા 
સરકા મેળવી તે સુકાયને ઉતારવું. ત્યાર ખા૬ સપાટ ભરેલી પોણી 
ચમચી મરી, સપાટ ભરૈલી એક ચમચી જાયફળ તયા છ ગષમટી 
નીમકને પાર્સ્લી યા કોથમીર સાથે ખરખર ભેળી એખેક ખીલસ 
જેટલા સંર્ફેદ કોરાં કાગન્ઝ્તાં સમચોરરસ કટકાની વગમાં ગકેક 
ડુ મુળી તેની ઉપ? આજે ભેળેલે સામાન ભભગઃ૩વવોા. પછી 
સામસામી બૅ બેોરદધી પેહલે કાગજને વાળી લઇને પછી ખીજી 
બે ખબેરદુ પરના છેડાને સરખા વાળીને ચપટું' પડીઇુ' કરવુ” 
શ્યને તે છુટી નડી જાય માટે ઉપર સુતરનતા બે શ્માંટઢા વીટાળવા, તે 
પછી પેણુામમા ધી નાખી ધીમે ખળતે મેલી ખરાખર કકડેને તેમાં 
પારે પાશે ખધાં પડીકા મુક્વાં અને હેઠેથી કાગજ ફીકા લાલ 


વીલોધ જાની. ૬૩૨ 


રગત તળાયને તવાથાતષી ફેરવી નાખી ખીજા' પડ એમજ ચાય. 
ને ઉતારીને ધીમાંધી કાઢી લઈ પડીકા છે!ડવાં અને ઇંડાં ચુ'થાઇને 
ભાળે નહી તેમ સ'ભાળથી ખધાં કાઢવાં શવને ટામોટાં ડ'ડાં થયાં 
હાય તો જર ગરમ કરીને ષી સુધાન્ટ ખલુ ગકાબીમાં કાઢી સફ 
પાંથરીને તેની ઉપર પાચે પારે મે!ડવીને પડાં મેલવાં. એ વાંની 
મળ્ઇઉંની લાગે છે. 


ઈંડાં સેકતાનાં જુલ પર. 


કાંઘા શેર ગા, ક તળા ૬, સુડીને સાફ ઝવધેલા સોન્ન 
સેક્તાંનાં કુલ તોળા ૫, સાજી' ભે“સનું દુધ પાશેર ૨ ત્ષયવા માટાં 
પાક્ટ અડધાં નાળીયેઃ?ન' દુધ પાદરે ૨, નીમક સપાટ ભરેલી 
ચમચી ૨, $ૃડાં ૨. 

૪લને સોન વધેઇઇ તરેમ ખાને ખધુ' પાણી બરાબર કાઢી 
નાખ્વુ”. કાંદાને છેલી ખાતીક સેવ જેવા કાપી ધીમાં ખદામી રગતાં 
તળા તેમાં ખધે! સામાન લેળી ઢાંકીને ઇંગારે મુકવું ગ્મને મ્મવાર 
નવાર તળે ઉપર કરી ધી પર ગ્માવે ને દાં તરકારી પર ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુખ પાંથરીને એની પર ઇડાં બનાવવાં. એ ઇડા 
મજહનાં લાગે છે. 


ઈંડા સેક્તાની સી'ગ પર. 


યાએ ચોપડીમાં સંઃ'સ સૈક્તાતી ર્સૌંગનો છે તેમાં ભ્રખ્યા 
મુજબ સી'ગના ગગને મજહને ધી પર રાંધવો. પણ તેમાં લખ્યા 
મૃજ્ખ એની શ્મંદર પખખાંડ, સરકો, ચેવી તયા ઈંડાં નાખ્વાં નછી. 
પણુ ખટાસ પસ'દ હોય તો વેલાતી સાસ નાનો ગક ચમચો ગએ 
રૉધેલા ગરર્માં ભેળીને ઇંડાં ખનાવવાની રીતમાં બખ્યા મુનન્‍્ટ્ખ 
પેણામાં પાંથરીને ઉપર ઇંડાં ખતાવવાં. ખે ઇડાં સારાં લાગે છે. 


ઈંડાં હાફ બૌઈલ્ડ. 
સેન્ઝ્ખી ફૂાટફટ વગરનાં તદનન્ઝ સ્માપ્માં તાજ ૪ડાં લેવાં. 
પછી તપેલી પાણીધી «રા ગમધુ૨ ભરી ઢૉજીને બળતે સુકવી અને 
માહે કકરા પડેને પાણી ઉછળે ત્યારે તપેલીને ઉતારી પાડી એમાંન 
છડાં નાખ્વાં નહી પણ ખબીન્ન «ર! ઉં'ડાં વાસણુમાં વુર્તેન્સ 
યાણી રેડીને પછી ભાગે નહો તેમ સ ભાળપષી ષયમગા વડે માહે 


શજુ વીજૌધ માંની. 


"ડાં સુકીને ઢાંકણું ઢાંકી દેવુ. ચ્મને તણું મીનીટ થાયને ઇડાં કાહી 
સ્તવાં. “વી? રીતે એ ક જાં કગ્વાં હે!ય તા ગગ્મ ગગ્મ ભેભટની ઉપગ 
“ડું “લીને પછી ૭-1 ? -ને સ્‍વ રેમ્લ જ્વૃ કાણ ઝમજ 
મુકી મખયાયી દડું પૂાઠી “જાવ - નપણ્‌ ત્રણુ તીટમ કાદી 
લેવું, પણુ મેભટમાં સેજ” ઇગામતી ઝોણી ગાંગડી પણુ હરે 
તો પ્હું ફાડી જશૈ માટે તેની સભાળ રાખ્વી. સે રતે બાડેલ 
ઇહ” કરવુ હોય તો ઉપ? લખ્યા મુજ્ખ ભેભટપ2 ત્રણુ મીતીટ 
છરીથી રૅર્વ્યા પછી પ્ડૉની ઉપર ખીજ ગરમ ભેભટ નાગમીને 
તેમાં ખીજી મચા૩ પાંચ મીનીટ ફેરવ્યા વગગન્૪ ઢાંકી ગ।ખ્યાયી પડું 
ઇઠણુ ખ ધાર. - . 
ઈસ્ટુ તળેલું લગતનુ. 

રાકરક'૬; રતાળુ કદ, કમે દીયો કદ; સુગ્ણ; પરેટા; સુકા 
ડખલ ખીન; મ્રીનપીસના મોથ લીલા દાણા; ગાતું કોહાળછુ તયા 
ઝીણાં પાકાં ટામોટાં દરૈક શેર ૨1, ધપ શૈર પ થી ૭, મોઢા કાદા 
રૈ? ૫, ધણા ઝીણુ કાંદા કર ૨, સૌજ નવી ખદામની બીન્સ 
શૈ? ૬૧1, નીમક તોળા પ, શખાદુ તોળા ૨॥, લસણ ન તાળા શ, 
દેલી ્દળદ તથા મરો દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૪, કોાથ- 
મીમ્ઝુડી ૬પ નાં પાદડાં, મોટાં લીલો મગ્સાં ૧૫, જુદતાનાં પાદડાં ૨૫. 

ખદામને છે।!લીને ઉભી સ્લાદસ કાપવી. ગયાદુ લસણુને છે!લાને 
છી'દવું. ઝીણુઃ કાંદાને છેલલીને ધોવા. કોહેળુ, પટેટા, સુગ્ણુ, 
શુકરેક૬, રતાળુ ક'૬ એ ખધાંને છેલી માસખી ચણા જેટલા પણુ 
અખ ડા કટકા કાપી. એ તથા ખીજ ખધી તરકારીને જુદું જુદુ 
ધોવું. કોથમીર તથા જુદનાનાં પાદડા તથા મરચાને ધોઈ કેોરડુ* 
કરીને ખારીક કાપવુ. મોટા કાંદાને છેલી ખારક સેવ જેવા કાપવા, 
પૃછી કલઇ ભરેલા મોટા પાઠીયામાં બધું ઘવૈ કકડ,વી તમાં ખધી 
તરકારી તથા ઝીણુ કાંદાને જુદુ' જુદુ રીકુ લાલ તળી કાઢવું. 
ફક્ત ટામોટાંનેન તળીવાં નહી. યારેખાદ એમે ધાંમાં કાપેલા કાંદાને 
પ્રીકા લાલ તળા માહે સ્યાદુ લસણુ વધારીને તૈમાં ખંધા તળેલો 
સામાન, કોથમીર, મરચાં, થા જુદનો ખધુ' બરાખર મેળવી એક 
શેર જેટલુ પાણી રેડી ઢાંકણું રાંછી ઇગારે :ખી અવારનવાર 
ઉ'ધાડીને ચમચે ફેરવવું ત્યને પાણીને। જરા સેજનર હોય ત્યારે 
૬ર ટામટા ભેળીવાં ચ્સને ધો પર આવેને ઉતારવું, 


ક્ય 


વીવીષ થની? ૧૩૩ 
ઈસ્ટું ભ્ુજેલી. 
રદાધી તથા લુ્ીયાં લેવાં નહી, તે ઉપરાંત ખીજી ખધી લીલી 
તથા સુકી તમકારીને છેલી તેના ચણુ! જેટલા કાપેલા કટકા સરખે 
વજને ખધાં મળી શૈ ૩, કાંદા શેમ ૩, ધી શૈ? શા, નીમક 
તાળા શા, આદ તેોળા ૧, લસણુ તોળા બા, પાકટ સોજી મોઢુ 
નાળીયેઃ ૧, તાન પડ ૨૨. 
ખધી કાપેલી ત2કારીને સોક ધોઇ પાણી નીગમાવા માટે સાફ 
ખો્‌યામાં નાખ્વી. *્માદુ લસણુને છોલીને છુદવુ. કાદાને છોલી 
ખારીક સેવ જેવા કાપવા. નત'”વેરને ખખમણી પાતા પ૨ જર પીસી, 
ઘડે તો સેન પાણી નાખીન ઘાડું દુધ અડધા શેર કાઢવું, પછી 
કલઇઈ ભરેલા પાડીયામાં ધળ કકડાવી તેમાં ખધી તરકારી નાખી ડેરવ 
ફેરવ કરી ફરીકું લાલ તળાયને ઉતારીને આધગાંતી ચમચથી કાઢી 
લઇ તપેથી પાછી ચુલે સુષી ધીમાં કાંદા નાખી [પીકા લાલ તળી 
માહે આદુ લસણુ વઘાળ બરાખર લાલ તળી *'દર ખધી તળેલી 
તગ્કારી, ખએેક તેોળા નીમક તથા નાળીયેમટેનું દુધ ભેળીને પગારે 
મેલી અવાઃ નવાર ચમચથી તળે ઉપ કગ્વુ' અને દુધ ખળીને 
ખપુ ઘી છુટુ પડેને ઉતારી એક કલઇઈ ભરેલી ઉભી ઉ'ડી 
તપેલીમાં ખધુ'” ભળી સપાટી સરખી કગ્વી શબને ૪ડાંને દીગમાં ભાંજ 
તેમાં શ્વડધેો1 તોછો નીમક ના*માન “ખાવાના કાંટાથી ખાખ તરેહ 
રાહવીનૅ તપેલીમાં ઉપરથી એ રેડીને પુડી'ગ તથા પાદ ખનાવવાની 
4તમાં લખ્યા સુખ મવ્નહનું લાલ ભુ'7ને જરા ઠ* પછી ભામે 
નહી તેમ સ'ભાળથી અળત' કરીને ભાગ નઝ કાઢવું, 


ઉ'મરોયું' ગોસ્ત અથવા મરધીનુ- 


સો”્ુ' કુમળું પણ ફરબે નરનું ગોમ્ત રતલ ૩ ના જરા મોટા 
કાપેલા કટકા, નકી ગે!સ્ત રતલ ૨ ને! ખારીક છુંદેલે( ખીમા, દાણુ 
ભરેલી કાળી પોાહેળી વસઇની પાપડી ચઆમથવા દાણા વાળ સુરતી 
વાલ પાપડી જે તે મેક શર 5૬, સોજો જદો શુકરેકદ તયા સારી 
“તના વતલા પટેટા દરેક શૈર ૧1, નાના પતળાં કુમળાં વેગણા પ, 
કેથમીર ઝુડી 1૧૨ તાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૨૨, લીલાં 
બસણુની મોટી ઝુડી ૨, આદુ શર ૦1, ચુ'ટેલે અજખો તાળા ૨॥, 
લસણુના આખા કડા 5, બીજુ સુકુ લસણુ તોળોા ૬, દલેલી હળદ 
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તથા મરી દરૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૩, ચુ ટેલુ' જરૂ' ઉપસેલી 
ભરેલી અમચી ૨, સોજી મીડું તેલ નવરાંક, તાજ' ૪ડાં ૨૨, ધી 
તયા નીમક "મપ ચસચુજઝખ. 


લસણુના ૧ કડાને ધાઈ કોરડા કરીને એમજ જાદરા રાખ્યા 
શમને ખાષ્ીીનતાં લસણુ તથા આદુને છેસીને છુ'દવુ'. ૪ડાને ધોઈ 
નુછીને સોજ્ન કરવાં. કોથમી?નાં પાદડાં, મરચાં તથા લીલાં લસલુન 
ધોઇને કોરડું કરીને ખારીક કાપવું. ૩ને પીસત્છું'. પછી છુ દેલુ 
આદુ, લસણુ તથા કોથમીર મરચાને ભેળી તેના ત્રણુ ભાગ કરી 
ખે ભાગ સાથે ખધું ૪ર, નીમક તોળોા ૨॥, તથા છળદર, મરી 
૬ર૨ક ઉપસેલી ભરેલી બે યમચી ભેળીને તેમાં ખીમાને સારી કાતી 
મેળવી લાકડાંની પાંડણીમાં છુ ડીને એક કલાક ચ્યાથી રાખ્યા ખાદ 
હાથને તાડી સ્યથવા પાણી લમાડીને તેના સોટા ક્વાખ વાળી ખેક 
કલાક વષ્માતા રખ્વા. બાછી રેહેલી કોધમી2, મરચાં, હળદ તથા 
મરી સાથે એક તોળ નીમક ભેળીને તેમાથી ચાથા ભાગ જેટલુ 
જાદુ' કાઢી રાખ્વુ ત્ખને ખાકીના ત્રણુ ભાગમાં ખષુ લ્વાલુ લસણુ 
તથા ખાછઝી રહેલુ” છુર્લુ આદુ લસણુ મેળવીન તેમાં મોસ્તને 
ધાયા વગર સેમન૪ સાફ ઝીવેલા કટકાને ભેળીને ખેથી તણી ક્લાક 
મ્માથી રાખ્ગુ. બધી તરઃકારને ધોઇ” નૃછીને કેરડી કરી વે'ગણાંને 
છાલ સાથેજ ઉભાં ચાર ચીરમાં ડીચકાં ગ્યાગળધી વળનગેલા કાપી 
પેલો જુદા કાઢી રાખે? મસલાને] ચોથો! ભાગ તેમા ભરવા, 
પાપડીને ધે।વી તેમજ સમારેવી «હી પણુ એમન્# નુછી વસપની પાંપડી 
હાય તો “ક સોજી ઝુણુપાટ અથવા સાદડી પાંથ”ને તની ઉપ? 
અને તે નહી હોય તો એક સોક કલઇવાળા ચ્યુમચામાં ખાર્‌ 
તાળા નીમક સાથે “ખુબ ચાળવી, પણુ સુરતી પાપડી હાય તો એમ 
ચાળવી નહી, કારણુ અમ કરતા તેના દાણા નીકળી જશે માટે દાણુ। 
નીકળો નહી તેમ સ'ભાળીને નીમક સાથે અમથીઝ ચેળાને અ 
મેમાંની જે પાપડી હોય તેની માહે લસણુના સ્આખા છ કડા, 
ચ્જ૪મોા, ખધી તઃકારી, આથેલું મોસ્ત તથા મીડું તેલ ભેળવુ 
મ્મૂને મે સધછુ તથા કવાખ સમાય તેટલાં એક વપરાયલાં પણુ 
તદ્દન સોન્ન' માટીનાં ધરીયાંનાં તળીયામાં થોડું ધ લગાડીને તેની 
ઉપર કહલારનુ' એક પડ ક'નું' ચાને તેની ઉપ? ખધોા બળેલા 
ઉ'ખ્રી્‌યાંના સામાન ચ્થને વચમાં સાથે સાથે વાળેલા ક્વાખ તથા 
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ઇડાં ભાગે નહી તેમ સ'ભળ'થી તે મુકી ખષુ દાબીને ભગ્વુ' શ્ષને 
છેલ્લે કહલાર્થી જ ધરીયાંનું મે'કુ' ખધ કરી ખાગ અથવા ખેત ની 
"ખુલ્લી ન્#ગ્યામાં હેઠે #મીનની ઉપ શમાઠ દસ કાચી પાપડી મેલીને 
પછી તેની ઉપર ભરૈલાં વરીયાંને ઉલટું મુશ્વું અને માથાં પચીસ 
છાણાંનાં કટકા કરી તે પડી જ્ય નહી તેમ ઘરીયાંતી આસપાસ 
તેમજ ઉપર ખધે સરખાં સ'ભાળથી ગોઠવીને મુકી તેની ઉપર ખધો 
ફરતો સુકાં ઘાસને કચરે। પાંયરીને પછી સળગાવવુ. તે પછી 
અડધા કલાક ઉપર વખત થાયને ગક બે!??દ્થી છાણાંને જરા 
ખસેડી પેલી ધરીયાંતી નીચે જમીન પ૩ મુકેલી કાચી પાપડીમાથી 
ખે ચા? કાઢીને ખાઇ નરી શને તેની અ'દ?ના દણુઃ ખગખર 
ચરીયા હોય તે પછી પરીયાંમાંનું ઉ'ખબરીયુ પણુ ભુન્નયલ' સમજ 
ધરીયાંની થ્થાસપાસનું ખધું' કાઢી નાખીને ખખાવાતા વખત સુષી તેન 
જગ્યા ઉપર ઘનીંયું રેહવા દેવુ. છાણાં તરી હશે તો પછી ખધુ' 
ઘાસ કચર્‌। પણુ સાલશે. દાયની પાપડીને ખદલે મજ્હની ગામડી 
તાજી કુ'મળી પાંપડીનું ગ્યેન રીતે ઉ'ખરીયું કરવુ, પણુ ગમે પાપડીને 
નીમક સાર્થે ચોળવી નહી પણુ તપાસવા માટે તો ઘરયાંની નીચે 
દાંણા વાળીન પાપડી મુકવી. મરધીનુ' ઉ'ખગંચું કરવુ' હોય તો 
મોસ્તને ખદ્લે મજહતી કરબે પણુ કુમળી ત્રણુ મગ્ધીને સમારી 
તેના કટકા ક્રપવા ચ્મથવા અકેક મરધઉનાં ચાર ચાર ફાડયાં કાપવાં 
ચ્યને તેને ઠડાં પાણીથી ગ્મેકનઝ વખત સોજી ધોઇ કપડાથી નુછાને 
તદન કોરડી કરવી ગ્યતે ઉપડ ગે!ર્તના કટક શ્રાથયવા છાપ્યુ છે 
તેજ પ્રમાણુના મસાલામાં એ મરથ્રીને આથવી. પણુ ગમેતી સાથેખી 
ઉપર લખ્યા મુજખ વાળેલા કવાખ, છડાં તથા બીન્ને ખધો સામાન 
તેટ્લોજ લકને તેજ રીતે ધરીયાંમાં ભરીને ઉંખરીયું ખતાવવુ . 
મરધીર્નાં કટકા મ્મયવા ફાડચાંને ખદધે નાનાં થીકત ગ્મને હાફ ફાઉલ 
કેમે બેની વચમાંનાં મજ્હનાં ભરેલાં છ પીલાં લેવાં અને ગગ 
ચોપડીમાં મરધી તથા ખટક સમારવાતી રીતમાં લખ્યા મુજબ એને 
કોપી ' સમારીને ગ્યાપ્ખઃ'ન૪ રખી પછવાડેયી જરા ચી”! ચ દરત 
ખષુ' કાઢી સોાન્ન' ધોઇ નુછી કોરડાં કરી તેની અદર કલેડ, ટેરો 
તથા મુડી ભરીને એ આપખાંજ પીલાંને આપીને મઃધીને ખદલે ઝને 
સરીયામં ભગીને ઉ'ખબરચું ખનાવવું. હમેશ ઉ'ખરીવાંતી આસપાસ 
ખધે જેક સરખુ ભને ખરખર સળનેલું બળવુ' રખ્વુ' જઇયે, 


૧૩૬ વીવોધ્‌ જાની. 


કારેણુ તેમ નહી હશે તો પછી ઉ'બરીયું ખરાખરે યરશે નહી, કહુલારે 
નહી હોય તો પછી ખજુગનાં છઠીયાંનાં નળાં તેને ખદ્લે 
ઉપ્યોાગગમાં લેવ, 
ઉંબરોયું બા્ડેલુ * 

દાણા ભરેલી સોજી સુરતી વાલ પાપડી 3૩2 11, બીયાં વમમ્નાં 
નાનાં કુમળાં વે'ગણાં; સાર જાતના વચલાં કદના પગેટા; સોન્ને 
રતાળુ કદ તથા શકરકદ દરક રતલ ૦, નીમક તેળો ૨1, ચુટેલો 
સ્મન્ઝસા તેોછો ૦11, ૬શેલી હળદ તથા ધાંણા જમનો! મસાલા ૬૧5 
તોળો ૦1, 'ાથમીર ઝુડી ૩, મોટાં લીલાં મરચાં ૨ ધો ૩, લસણુતા 
બ્રોઢા કડા ૩, લીલાં લસણુની નાની ઝુડી ૬, સોજુ મીઠું તેલ નવટાક. 

કાથુમીમ્ન્‌ ' છુમળાં ડાખળાં સાથનાં પાલડાં તથા મરચાને ધાઈ 
ક્રામ્ડુ' કરીને નદ છુ'દજું અથવા પીસ્વું. લીલાં લસણુને ધાઇ/ 
'%૨૩' કરીને ન્નદુ' કાપવુ. લટ્ટણુનાં કડાને' સોન્ન ધોવા. વેગણાંને 
છાલ સાઘેજ ઉભા ગાર ચીરમાં કાપી ડીચકાં આગઈળીથી વઇનગેલાં 
માખ્ખો ઠ'ડાં પાણીમાં ભીતવવા. સમારયા વગરની સ્‍્કાખી પાષડી તયાં 
છેલ્યા વગરનાં શ્માપખ્ખા પટૅટાને સોન્ત ધોવા. ગેતાળુ કદને છાલ 
સાથેજ સોને પષાપતે ઉભાં મોટાં ચીરીયાં કાપવાં. શક? ૬ને પણુ 
છાલ સાથેજ સોને વાવા, પછી નીમકમાંથી જરા લઈ કેયમીઃ, 
મરમાં, હંળ૬ તથા ધાણાજરાંતા મસાલા સાથે ભેળી એ મસાલામાથી 
ચોથા ભાગ જેટલાને વ ગણુના ચીરેલા ભાંગમાં જરા જગ ચોપડીને 
પછી સારે ચોઢેને સાથે દાબી રેવી. ત્યાર ખાદ ખાજી રહેલા ગમે 
મસાલામાં લીલુ' લસણુ, સઅખન્‍્મો તયા બાછીનું નીમક તથા તેલ 
બેળવી તેમાં હાથ વડે ખઘધી તમકારીને સારીકાની સ'ડોવીન ગ્મેક 
કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખધા સામાતને ભળી તેમાં બે પાશેર ઠ']' 
પાણી વ૧ડી ઢંકણુ ઢાંકી જરા વખત ધીમી ખાચે રાખ્યા પછી ૪'ગારિૅ 
મુકબુ' પણુ હેઠે લા? નહી માટે અવાર નવાર તપેલીને બઉ હાથે 
છાંથા પરથી ૫૦૭ ઉચકીને ચ્મરગ્નુ' હલાવવુ' અને ઉ'બગીચું 
યરીતકશ છથયગગ દન પાણી સુકાવા આપ તો હંડણુ પર 
“રા પાણી આપ્યા કરી ગરમ યાયન માહે રેડવું અને બધુ* 
ખરાબર ગરન પાથી સુકાઇને સુકુ' જેવુ થાયને ઉતારવું. દાણાના 
પાપડીને ખદલે મજળણઉતી તાજી કુમળી પાપડીનાં ધણાં” સેન 
ડીશરકાં કાઢીને તેનું પણુ ઉ ખરીયું થાય છે. ખે ઉબરીયું મજનહનુ” લાગે છે. 


લોવીધ વાંતી. ઉ૩૭ં 


ઉંબરીયુ' માછલોનુ'. 

ગ્પયાગ ચોપડીમાં ભીગાને1 પમ્દાો છાપેલેો છે તેજ રીતે ભી'ગ, 
મોડી બા”, માટા છમણા, માગન, નાની કુમળી મંમસ ₹* ખધા 
માંથી જેનું ઉખરીયું બનાવવું ષોય તેને સ્માખી વળગેલાં ખે ફાડચાંમાં 
છરીયી ચીરી એ પરદામાં લખ્યા મુન્ત્બનાો મસાલા લગાડીને તેમન# 
તૈયાર કમ્વી, કેળનાં પાદડાને ધેોક/ નુછી કે*ડાં કરીને તેની ઉપર 
“7ર ૯ત૬ું ઘી લગાડી તેમાં અકેક માછલીને જુદી “જદી લપેટી 
તેની ઉપર સોાજુ' ધોલુ' ન્નદું' સફેદ કપડુ' સફાઇઈયી વીઢાળીને તેની 
આસપાસ ખધે સરખી દોશી ખાંધી લેવી. ચા? બાદ કાળી અથવા 
પીળ મરાડીને જરા પાણીમાં કાળ ચાપડાય તેટલી પોચી કરને 
%પ્ડાંની ઉપ? તેઝ સફાધઇયી પોણી ઇગ જદુ' પડ કગ્વુ' અને એએ 
જેટલી માછતી હોય તે ખધી સમકેકનતી પારી પાશે મુકાય તેટલી 
નમીનની ઉપર: ગામઠી કોલસાના સળગાવેલા ૬₹'ગારનું જાદુ પડ 
પાંથરીને સુક્વુ' શ્મને તેની ઉપર મરટોડી લમાડેલી માછલીઓ 
મુકીને પછી તેની ઉપર તેમન ફરતી ખે(રદુ પર પણુ મેજ પ્રમાણે 
ધગધગતા કોલસાના ૪ ગારે મુકવા ચઅને નેવી નાની મોટી માછલી 
હોય તે પ્રમાણે બેથી ત્રણુ ક્યાક જુજ ચેોપડેલી મટાડીની ઉપર્‌ 
ફાટ પડે સારે માછલી તેયાર થયલી નણીને ઇ'ગારમાંથી કાઢીને 
સ'ભાળથી ઉખેડી લીબું'ને! રસ નીચવીને ગરમ ગરમ ખાવી. એ 
લાં ઉ'ખરીયુ ઘણું મવજ્નહંતુ લાગે છે. 


અંગ મોફચર. 

તાન્ન' ઇડા 3 ની દાળ, સોજી તાજી દુધ પાશેર બા, પાંડ 
સપાટ ભરૈલી યમચી 1, બડી યા વાઈન પમચી ૨, 

દુધને એક કકરે। પાડીને &'ડું કરવુ. પછી દાળને એક 
કપમાં પયુખ દોહુતી પતળી કરી તેમાં બૅડી યા બાઇને તયદ પ્યાંડ 
ભળી જરા “૪ર કરી દૂધ ખરશાબર મેળવી મ2છ પડે તો] ટેસ્ટ 
મારે «રા જયદળ ખમણીને પીવુ, જરૂર હોય તો જડી «રા 
વધારે લેવો. ખીજી શંતે ખતાવવું હોય તો એક પારીર દુધને 
કકરે। પાડીને ઠ'ડુ' કરવુ સ્મને તાન્ન' એક ઇડાંની દાળને ખાવાના 
કોટાયી દે!હવી પતળી કળાને તેમાં સપટ ભરેલા નાનો ગેક 
ચમચો ખાંડ ભેળા ટેસ્ટ માઢે જરા નાયફળ ખમણુવું. પછી 


૨ડટ વીવીધ વાંની- 


ડાની સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી માહે તે મેળવીને પછી છેકલે 
દુધ ખરાખર ભેળીને પીવુ, મર્જ પડે તો ટેસ્ટ માટે કોઈ પણુ 
એંસન્સનાં થે ઠીપાં નાખ્વાં પણુ તે ત્રોલાબ યા ખદામનું હશે 
તો તેનુ તો ગક ટીપું પણુ ધણુ થશે. 


એંગ સને, 


સોજી તાજું દુધ શૈર મા, તદન# તાજ ઈડો ૪, ખારક 
ષ્ઠુરેલી ખાંડ તયા વેનીલા એસન્સ ટેસ્ટ સુજખ,. 


ઇંડાની સફેદીમાં નવટાક ખાંડ નાખીને પછી ઘણે કઠણ 
કફ ગઢાવવોા અને દુધમાં ટેસ્ટ મુજબ ખાડ નાખી મીડ કરી 
નાના ક્લઇ ભરેલા ઉડા પેણામાં રેડી ચુલે ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ” 
મુકવું અને ગક કકરે। પડેને સે”7 પઘંગાર્પર રાખી સડ્ટેદામાંથા 
થ્ણ્ડેક વગલા ચમચા જેટવી સફેદીને દુધમાં છેટ છેટે સગપ્ખી 
ત્રાળ મુકવી તનને ખ'ધાવન મ્માંધરૉતી યમચથી કારીને એક 
માટાં દીશમાં ગોઠવીને મુકી દુધને ઉતારી જરા ડ'ડુ' થગને 
૪ડાંની દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુખ રાણહુવીને *દધમાં તે 
ભેળીને પાછું ચુલે સુષળી લું'ટવુ ચ્મને ધટ થાયને ઉતારી 
ટેસ્ટ મુજબ એસૅન્સ મેળવી દીશમાં ત્રોડવેલા સ્નોની ઉપર? પડે 
તેમ નહી પણુ તેતી વષમાંતા દીશના "ખાલી “ખાથામાં સ'ભાછોધી 
ફૂગ્ડુ' રેડવું. ખધાં એક સરખા સ્નો ખનાવવાને ખદલે વગમાં 
મુકવા ખેક માટ *્મને તેની આસપાસ કરતી હારમાં મુકવા મારે 
યઢ ઉત? ખનાવીતે પછી દશમાં તેં ગોડવીયાથી તે જવામાં વધારે 
સામાં લામ છે. વેંતીલા અસન્સ સાથે ખક્થી ખે ટીપાં ગોલાખનુ* 
એસ-સ ભેળીયાથી વધારે સારો ટેસ્ટ લાગરે. 


એપલ ફલુમરી. 


સારી «તનાં સોજા સપરથત રતલ ૨, સાછી ખાડ «તલ ૬, 
દુધની સોઈ તાજી કટણુ કીમ ભરેલી પાશેર ૨, શેોજી' જલેતીન 
તોળા ૨1, સાગ ચોપડીમાં લખેલાં કસ્ટરમાથી માઇ પણુ પુતળુ" 
કસ્ઢર્‌ બનાવેલું તથા મ્ોલાખનુ અર્સેન્સ "ખપ મુભજખ, 


સપરયનને છેલી વતચમાંનો ગાંઠ કાઢી નાખીને પતળી 
ફાતરીએ કાપી કલઇ ભરેલી સો૬ તપેલીમાં તાખી એ ડુષ્મે તેટલુ” 


વીવીધ વાની. ઉડ 


ઠ'ડુ' પાધ્ી રેડી "માંડ નાખી ઢાંળને ઈ'ગા3 મુકવુ અને સપરચન 
તદત નરમ યાયને ઉતારી ગ્મદરને શી?! ગાળી લેવો અને 
સપરેચનને ધુડી નરમ માવા જેવ કરવાં. જલેતીનને અડધ! પારીર 
જેટલાં પાણીમાં વીસ મીનીટ ભીનવી ૩1ખ્યા પછી પેલાં ગાળેલા શીટામાં 
ભેળો ઇગારે મુરી ચ્મ'દર અમચો ફેમવ્યા કરવા સયને જલેતીન 
તદન ખધુ" પીગળી જયને ઉતા? એમાં પેહલે સપ?મન ગને 
પછી ક્રીમને ખરાખરે મેળવી ખે મીતીટ પાછુ ચુલે મુકીને ઉત'ર 
કેસ્ટ સુ”ઝ્ઝ્ખ થોડાન્ઝ 4&પાં એઅતન્સ બેળીને ભોતવેલાં મોલ્ડમાં 
ભરવુ. મ્યાઠેં દસ કલાકે કઠણુ યશે પછી કલટાવીને ચ્યાપ્યુ કાઢી 
ઉપર કમસ્ટર રડવુ. ડ'ડુ કરવુ હોય તો. મોલ્ડને આઇસમાં સુજી 
તદન ઠ'ડુ' થાય ને કાઢવું. 


એપલ મેોદડ. 


સા નતતનાં મેન સપરચન 2તલ ર, સૌ? ખાંડ રતલ ૨, 
સોજુ બા।ક ગઇસીનગ્કછાસ તોળા રા1, વીણીપ્ડ ક્રીમ પ્યપ મુજખ, 
વેતીલા અગૈન્સ ટેસ્ટ સુન્ઝબ. 

સપર્ચનને છેથી ચાર કટકા કાપી વચમાંનો ગાંડ કાઢી 
તાખીને ધણીન્ટ પતળી કાતરીગ્મો કાપી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી માહે આઈસીનગ્લાસ, ખાંડ તયા સ્યડષેો! શેર પાસી ભેળી 
ઢૉંકણુ ઢાંકી ઈગઃરૈ મુકવુ અને તદનજ નર્મ થાય ને ઉતારી ખુબ 
તરેહુ લુ ઠી એક્ર્સ કગ ટેસ્ટ પુગ્તું વેતીલા ભેળાં મોલ્ડને સોળ” 
સંતડ આઇલ લગાડી તેમાં ભરવુ અને ખધાવને વીડીપ્ડટ્ડીમ સાથે 
ખાવું. પેહલે મોલ્ડને આઇસમાં સુકી ડ'ડું યાય પછી કાઢેલુ' વધારે 


સાર્‌ લાગરી. 
એબંપલ સને. 


ઘણા મોટાં સો?'ન' છ સપરચનતે છેબી ચાર કટકા કાપી 
હૃગપમાંનેો માંઠ કાપી કાઢીતે પછી કટકા પાપી એક સાફ તપેલીયાં 
નાખી ગે ડુખે તેટલુ પાથી રેડી ઢાં?ીને ઈંગારે મુક્વુ' “ને તદન 
નરમ થઇ પામી સુકાવને ઉતારી ધુ કીને મારા જવુ' કરી કલઇ 
ભષેલાં બોાયાં “થતા ચાળણી યી છાંડી કાઢવું પછી તાન્ન છ 
છડાંની સફેદીને કડણુ કર યદાવી તેમાં બારીક છુદેવા ખાંડ ઉપસેલા 
ભરેલા નાના બે ચમચા જેળી સપરથનને ખુખ તરેહ ઘુંડીને પંછી 


૪૦ વલૌવીધ થાની. 


તેની ત્ય'૬૨ ખધુ' મેળવી સફેદીને કક ચઢાવે તેમ એ સધળાંને 
ભેમા કફ ચઢાવી ખ2& જેવું સફેદ કરી મધ્યમ કદની ખીલોરની 
ર્કા'નીમાં બરફના કટકા હોય તેમ તખ્મડખચડુ' પડા ઝુ મુકી તેને 
મથાળે મેડીના પાદડાં સાથની નાની મરખી ડાળી ખોસ્વી ગ્મને 
વીહીપ્ડ#મ છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુન્ટ્ખ મેની ઉપર પણુ તૈન્ટ 
૨ને જલી] કટકા વળગાવવા. 


એપલ વાંટર. 


માથાં સોક્તા પાકા ચાર સપમ્સનને છોલી ખારક કાપી તેની 
ઉપર ગએેક સૈર કકડા પડઝ પાહગી જેડીન વજી રખ્વું અને તદન 
ડુ' થાયને ટેસ્ટ મુજબ છુ'દેધી "ખાડ ભેળાં મોહ્‌ કરીને ટેસ્ટ 


માઝે ન૮મા લી'યુનો ?સ નાખી ગાળીને આપધસમાં “૭ કરીને પીવુ 
એંમ્પ્રેસ સ્વીટમાોત્સ. 


પક પેસ્ટ પાઇતેો! છાપેલો છે તેમાં લંપ્યા મુજખ પણુ માખણુને। 
બા ઇસ નરો પર પેસ્ટ ખનાવી ખેકીની ગણુત્ીથી ડાયમ'ડ, ગોળ 
યા બીસ્કીટ કાપવાનાં કટર્થી બીન્નત ડ્રાઈ પણુ આકારના કટકા 
કાપવા તમને ભુ'જવાનાં પત્રાંની ઉપર આંટા ભભગવી તેમાં મુકી 
ગરમ ભટ યા ત'$ુ2્માં ભુ??? ઠડાં યાયને અડધાંની ઉપ) જુદા 
જદ રગની નમન ગા ઇસ તદ પડ ગસોપર્ડી તે દરેકની ઉપમ 
ખાકીના કટકા વળગાવવા અને આઇસી'ગ ખાંડતી છાપેલી છે તેમાં 
લષ્યા સુન્ટ્ખની સફેદ તથા ગોલાખી 2૨“ગની આઇંસી'ગ ખનાવીને 
ખની ઉપ સામ્ઠડીનાં આકારમાં પતી મુકવા, 


એઅમ્યાયઅ. (પે[ઠુંગીસ વાંની. ) 


ભરેલું હાફ કાઉલ ૬, સોન્ન મોટા પરેટા શેર ના, સોજુ 
માપ્યણુ 2તલ ૦૩, કાંઘા શર ૧1, કેંબેજ ગ્યથવા કોલીફલાવરનુ' જલદ 
સ્મચા2 તોળા ૪, શમાદ તાળો ૦॥, લસણુની છુઠી માઠી કળા ૬, 
તજ વાલ પ (બેસ્યખાતી ભાર્‌) ના નાના કટકા, એઅળષી તયા 
લવ'ગ ૬2૪ 7, નીમક સપાટ ભરેલો નાનો ચમચા ૬ ખાંડ 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ર, તાજ ઇડાં ૪ ખાફેલાં. 

કસ્ટના સામાત--સોજે ઝીશુા ગ્યા શતલ ના, માખણુ 
તલ બ, છુદેલી ખાંડ તોળા પ, તાત્ત' ૩ ઇડાંની દાળ, વામેલુ 


થીષીધ જાની. 3૪૧ 


નીમક સપાટ ભવૈલી ચમચી ૧, સાટા માટે મીલને। પેહલાં ત'ખબરને। 
ધઉ'ને! ખમે તથા દુધ ખપ મુન્ટ્ખ, 

મગ્ધ તથા બટક સમાગ્વાની શીતમાં લખ્યા સુજખ મરેધીને 
કાપી સમાર કટકા કાપીને સોજી ધોવી. પટેટાતી છાલ નીકળા શકે 
તેટલાનજ સેન ખાઈને ગગ્મ હોય ત્યારેજ છાલ હાથ વડે છેલીને 
ઉભા સાર ગચ12 કટકા કાપવા. આદુ લસણુને છોલીને તેતો ઉભે 
ખારક રસો! કાપવો. અસારને સરકામાંથી કટી ઉપલાં વજને યાર 
તાળા લઈ તેનો ભુકો કાપીને કપમાં ઢાંકી સુક્વુ'' પછી કલ 
ભલી તપેલીમાં માખણુ નાખી ચુલે સુકી તે ખરાખર કકડેને માહે 
કદા નતાપપી બમચથી ફેગવ્યા કરી ફીફેો ખદામી રગનો થાયને 
ખદ લસણુનો રેસેો। ભેળી ફેગ્વ્યા કશી ખધું લાલ થઇ સોહડમ 
નીકળેને ત્મ'૬2 મર્ધીતા કટકા તથા નીમક નાખી તચમચે અળવી 
પાણુ। શેર પાણી રેડી ખેળચી, લવ'ગ, તજ તથા પટેટા નાખી 
હાંકણુ ઢાંકી ધીમી મ્માંચે રાખ્વુ* સ્મને પઝેટા ચરેને અ'દમથી કાઢી 
લઇ મરઘી કડણુ હોય શ્મને પાણી અળ]1 શ્માવે તો] ઢાંકણુ પર 
પાણી સ્યાથ્યા કરી ગરમ થાયને ગ્ક'દગનું પાણી તદન સુકાય તો 
માહે ખે ઉમેર્યાં કગ્વું સ્ઈને મરધ) તદન નરેમ થઇ એક પારેર 
જેટલી ગેવી ગહેને પયાંડ તથા અચાર ભેળીને ઉતારી પગરેટા તથા 
ડાં ભાંશે નહી તેમ સ'ભાળથી અખ૬૨ મેળવવા. પછી એ ખપુ' 
છીનારી સુધી ભરાય તેટવકાં ગ્મેક પાદ્દીરમાં સેવી સુકાં ભરી 
નેધને પછી પાછુ કાઢી લઇ દીશને ધોઈને કેોગ્ડું' કરવુ. ત્યારખ।૬ 
ફ્રસ્ટતાં સામાનનાં માખણુમાં #ડાંનતી દાળ, ખાંડ તથા નીમકનૅ 
ખરાબર સેળવી શન્મ'૬2 રવો! ભેળી લટે તેટલુ' દુધ નાપ્પીને મસ" 
ળાયા વમર એેમન્૪ હલકે હાથે મન્નહનેો સફાઇદાર મોળા કરવો. 
છારણુ મસળાંયાથી રવાના દાણા ભાગી «ઇને આટા જેવો થાય 
છે ભને ગોમાં તો દાણાવાળા રવોન્ટ જેઇયે છે તે પછી ગએ 
ગાળાને આઢામાં રેળાને પાઢીયાંની ઉપર પુરતો આગા નાપખી 
રીશુતી ઝીનારી સુહી આવે તેટલો મોટરો ખધેચી એક સરખો 
નદા સક!ઇથી વણી તેની ઉપર દીશને ઉલટુ' મુકીને છળી વડે 
ખઆજુની કીનારી સરપ્યી કાપીને દીશ ઉ'ચજછી લેવું. પછી દીશની 
છનારીની ઉપર ખથવા અમ'દદર જરાબી ભવે નહી તેમ ખણું દેશમાં 
ગ્યળગુ' સફાઇધી મોઠવી ચઆુ'દર ગાળા રહે તેમાં ખધી ગેડી રેડીને 


૧૪૨ વીવીધ વાનો. 


પછી ગમે રવાના ક્રસ્ટને ભામે નડી તેપ સ'ભા”થી ઉ'ગકીને ષને 
તાજ સેન ખે'ચીને ઝીતારી સુપી લા ને બાઠેર ક્રસ્ટનેો કછુ 
ભામ નીકળેલો! હેય તો છ! વડે કાપી કહીતે સર કરવુ. 
ભારબ।૬ પુડી ગ તથા પાઇ ખતાવવાની ગંીંતમાં લખ્યા સુજખ 
મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં મજાહનું બદામી ર'ગનું ભુજ્વુ'. એ 
તાકો તો માષ્મણુન વાપરે પણ આપણી રીત પ્રમાણે ગમે તો 
મરધી પકાવવામાં માખણુને ખદલે એક પાશેર સોજું ધ] લેલુ'. ચ્મે 
વાંની સારી આય છે ચ્મને ગ્મેની ઉપરને। રવાનો ક્રસ્ટ ગ્મ'દરની 
ખે[રદુધી મજહનો રાંધેલા રવાના જેવો થાય છે અને મર સાથે 
ખાવાને મજહને લાગે છે. 


એળચીદાષ્યા. 


સે।199 પહેલાં ન'ખરની શાકરીયા ખાંડ પાંચ શકરનેોા શીરે 
બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુખ પોચી મોળી પડતો શીર 
ખનતાવવોા અને બે તોળા એળચીને છેલી તેના દરૈક દાય 
છુટા કરીને લે'ઢૌની ધણી મોઠી કરાઈ આવે છે તેમાં નાપ્યી 
શીરામાંથી ગ્મૅક ચમચી જેટલો તેમાં રેડીને તવાથા વડે દાણા સાથે 
શેળવીને વોતાં સફેદ કપડાંનો સફાઇલદાર ડુચા કી એ દાણાની 
ઉપર ઝોાળવે. જેમ કરતાં પેલાં શીગતુ' ધણુ જ પતળુ' પડ 
ગ્મેળચીતા દપ્ણાની ઉપર ચશે. તે પછી તેને સુકા કટકા સુખે પગારે 
સુકીતે પછી ક્ઢ'ઇતે પછી ઉતરી એન રીતે થેડોધેડો શીરા 
નાખ્ખી ખએેમનજ કરીને કઢમ'ઇને ચુલે મુક્તી પણુ તેટલા અ.સામાંતા 
ખધા શીરે ખ'ધ.૪નતે કડણું થઇ તેમાં દાણા બ'ધાય તે! પછી તે 
કમનો નણી. તેટલા માટે શીર ખતાવતી વેળા પતળો હે1ય ત્યાયૈ્‌ન 
તેમાંથી ષોર્ડે શીરે ખીશા વાસણુમાં “જુદો કાઢી રાખ્વો અને ગએ 
શીરે! બ'ધાતા જાય તેમ તેમાં પતળા શીરે નરા જરા નાખી 
સુસ્ત મુષ્ઠીતે પ'છો સખા કમ્તાં રેહવુ અને ૨૫? ભખ્યા પ્રમાણે 
કઢાઈમાં શીરા નતાખ્તાં જઈ કપડાંતે! ડૃચે। ડ્રેડ્વી પાષ્ઠ ચુલે 
મુકતાં જઇ પત સાત વખવ એમ જીવા પછી તો! કપડાંતા ડુચાથી 
નકો પણુ ત1ાથા વડેજ ડફેરવવુ પણુ પછી એટલો જરા નહી પ્ણુ 
શાટો ચમચો ભરીને શીરા નાખ્યો. એ શતે ખતાવતાં એેળચી 
દાણા યણુા જેટલા મોટા થવા સમાવે ત્યારે એક માણુસે ચમચાની 


વીવીધ વાની. ૧૪૩ 


ધારે માહે શીરા નાખ્ખતાં જવું તમને ખીજ માણુસે કઢાઇના બેઉ 
કડાં પકડીને અ'દ?ના રાણાને ખુખ હલાવવા. તેથી એળચીદાણાની 
ઉપમ ૨1321 વધારે ગઢતેો નશ. પણ હવે વારવાર ચુલે મુકવું નહી. 
આપણુને લામે કે હતે એેળચી દાણુ। પર શીરે। ખ'ધાતેો નથી તોજ 
જરા સુલે મુીને ઉતારવુ'' એ 4ીતે કરતાં ખેળચીદાણા ખધાન 
ગેમેક સરખા ખતા નથી. માટે નાના મોટા ચઢ ઉતર બે ત્રણુ 
વળનાં "જુદા કાઢી પેહણે જે છેક ઝીલ! હેય તેની ઉપર અને પછી 
ખીજ વળની ઉપ2 ગે રીતે ખાંડનાં પડ ચઢાવી ખધાં એક સરખા 
દાણા થાયને જેટલા મોઢા એળચી દાણા બનાવવાં હોય તેટલા 
ગ્મેજ રીતે બનાવવા, પણુ તે હીસાબે ખાંડને! શીરે! વધા? ખનાવવે।. 
ઉ'ચા ચુલા ઉપર એઈકીચીદાણા ખનશે નહી, માટે હેઠે જમીન પર 
ચુલ્ભો માડી નીચે બેસીને ખનાવવા. કાજુ, છેોલેલા જુજેલા ચણા 
તથા તલની ઉપ પુ એન રીતે ખાડ ગહી શકે છે. 
એંલ્ફા રક, 

મીલને; પેહલાં ન'બરને1 ધઉ'ના આગે રતલ ૦1, ૪૬'દેલી 
ખાંડ સૈર બા, સોજી માખણુ રતલ ૦1, સોજી ખદામની ખીજ 
તાળા પ, તાજા' ઇડ્ઠું ૨, લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુજખ. 

ખદામને છેલી ખારીક સ્લાઇસ કાપવી. માખણુને શુ'ઠીને 
નરમ કરમવુ' ગ્મને ખધોા સામાન સાથે સારી કાની એકરસ કરી છેલ્લે 
ખદામની સ્લાઇસ મેળવવી. પછી લગાડવાના માખ્ખણુમાંથી ભુ'જવાનાં 
પૃત્રા અથવા 2કાબીને લમાડી તેમાં ચમમા વડે છેટે છેટે પોડી થોડી 
શેળવણી મુકી મધ્યમ ભઠ્માં ખદામી રંગનાં બુજથાં. 


એસંન્સ આદુનું . 
સોજા સાખા વગરનાં આદુને છેલી ખમણીને તે શેર બ 
તથા બે લીંબુતી છાલને રાઢ પાઇટ બંડીમાં ૬સ દીવસ ભીનવી 
રાખ્યા પછી ગાળીને બાટલીમાં ભરવુ . 
અસન્સ એળચીનુ. 
મેસેળાચીનાં દાણાં તાળા ગા, રેકરીફ્રાઇડ સ્પીરીટ્સ ઔવ વાઇન 
ષ્માઉસ 1. 


૧૪૪ લીવીધ ઘાંતી. 


ખએેળયીના દાણાને છેલી સ્પીરીટ સાથે કાયતા ખષની 
સીસીમાં એૅક માસ ભીનડી :૩ખ્યા પ૭ી ગાળીને મજ્ઝૃત બુચનતી 
સીસીમાં ભરી રાખ્વું. કેઈ પણુ પ્રનાહી ચીજમાં એનાં થોડાં 
ઢીષાં નાખ્યાથી ખએેળચીનો સ્વાદ આવશે. 


અંસન્સ કડવો બદામનું. 


%ડવી ખદામની બીજ તોર ૦1, રેકટીફાઇડ સ્પીરીત્સ આવ 
વાઈન આઉસ ૨. 


ખદદામતે છોલીને ખારીંક છુદી ઉપર એળચીનાં અસન્સની 
માફક એળચીને ખદ્લે એ ખદામનુ' ખનાવીને તેજ રીતે ભરી 
રાખી તેમજ વાપરવુ. 


એસૅન્સ કાગમરોનુ. 


ખડી, વાઈન, કર્લેરેટે અથવા જલદ સરકા એ ચારમાનું 
જે તે એક ચીજ સ્મડધી પાળ2 જેવું સ્મને તેમાં ગ્રવા તોછો 
કગમળી નાખી વીસ દીવસ પછી ગાળીને પાઇટમાં ભગવું. આગ્મે 
એર્સન્સ પેહલે ત્રણુ ચાર ટીપા સાસ, ઝેૈવી ચ્મથવા ગરોસ્તમાં નાખી 
ન્તેનું' અને ટેસ્ટ નહી લામે તો જઢા વધુ નાખ્વુ. 


અએંસન્સે ગોલાબનુ". 


સમક પાઇટ રૅકડીફાઇડ સ્પીર-સ આવ વાઇનમ! ગેોલાબનાં 
ખતરઃનાં ત્રીસ ઢીપાં ભેળવાં. “સે અસન્સ વેનીલા અથવા ગીન્ન' 
ક્રાઈ અએર્ચન્સના જેવુ નસ્મ નથી પણુ ખદરામતા એસૅન્સનાં જેવુ 
ધર્ણું જકદ હે!ય છે માગે જેમાબી તાખ્લું હોય તેમા ઘણાં થોડાં 
ઢીપાંજ નાખ્વાં, 


એસૅન્સ ચીની કબાલોન. 


ત્રણ ,ઉ'સ રકીીફાઈડ સ્પીગીત્સ આવ વાઇતમાં ચીની 
કખાલાનું તલ અક વગઞલોા અમથા જરા જરા કરને ભેળાને 
મોડો વાર રેહવા દઈતે પછી પાછઈટમાં ભરી ચપટ બુચ મારવા. 
સક પાંધટ પરવાણે પદાથેમાં એ એસેત્સતાં પાંચ છ ઠીપાં પુરતાં છે, 


લોવીધ વાંતો. ૨૬૪૫ 
અર્સન્સ જચફળનુ . 


ગક પાઈટ રેકઠીફાઇડ સ્પીરીત૪સ આવ વાઇતમાં ધણું સેકી 
“તયદ્‌ળનું તેલ એક લીકર ગ્લાસને બરાબર મેળવવું. “એ એસેન્સ 
જાઈ પણુ મીડાઈ તેમજ ખાંનાંમાં નાખ્વું. ખી9 રીતે ખનાવવુ' 
હોય તો શ્ડધી પાઇ ટ સ્પીરીત્સ ઔઓવ વાત શ્મયવા એેંડીમાં 
પખમણુલુ' જ્નયક્‌ળ બે તોળાને ક ચના બુચની સીસીમાં ભરી એક 
માસ પછી ગાળીને ભરવુ. કેઈ પ્રવાહી ચીજ એક પારી? હેય તો 
તેમાં ગ્નેતાં ત્રણુ ટીપાં તાપ્યાયી શજયફળનેો ટેસ્ટ આવશે. 

એસેન્સ તજનું. 

ગ્યુડણી પાઈટ રૅકડીકાઈડે સ્પીશ:સ ઔવ વાઇનમાં સે!જા” 
તનનુ* તેલ એક વચલો ચમસે! ખરખર ભેળીને પાઇ'ટમાં ભરી 
પષટ ખુચ મારવો, એક પાઈટ સાસ અયધવા કોઈ પણુ ખાવાતા 


બએેટ્લથાજ પ્ેવાણી પદાથ માં બેમી ત્રલુ ટીપા પુરતાં છે. ગમે તેલ 
ધણ જલદન્છે માટે ઘણુ નાખ્વું નળી. 


એંસૅન્સ પૅપરમોન્ટનુ. 
મેમેઈ પાટ રૅક્રકીફાઈડ સ્પીરી-સ આવ વાણળતમાં એક લીકર 


ગ્ક્ષાસ પૅપર્મીન્ટનુ' તેલ ભે1 સીસીગેોામાં ભરીને ચપટ ખુચ 
મારવે।. 


એઅસૅન્સ બદામનું. 


એક આંઉ'સ રૅકીફાઈઇંડ સ્પીરીત્સ ઓવ વાઈઇતમાં કડવી 
ખરામનુ' તેલ મેષ દ્રામ ગમેટ્લે ૬૦ ડીપાં મેળવી ચપટ ખુચ 
મારવો. એ એંસન્સ બણુ'જ જલદ કોય છે માટે કોઇ પણુ 
ચીજમાં બે માર ઠીપાં પણુ ધણાં યઇઈ જય છે માટે સ'ભાળથી 
વાંપરયુ*. 
એસેન્સ મરચાનું. 
જડપી પાઈટ ખડીમકાં મોવાનાં સુકાં લાલ મરયથાની ભુકી 


રાઢ તોળોા ભેળીને ૫*૬૨ દીવસ 2્‌ાખ્યા પછી ગાળીને સીસીઓમાં 
ભવી પપ ખુય મારેવ્‌, 


૧૪૬ વીવીધ વાન). 


એંસૅન્સ લી'બઝુનો છાલનું. 


ગતેક ગ્યાંઉ*'સ રૅક્રડીફાઈઇડ સ્પીશીત્સ આવ વાપતમાં ખાયા 
લી'ખુની છાલના કટકા સ્મડધે। તાળાને ભેળી એળચીનાં અસન્સની 
માફક ખનાવીને ભરવુ. 


એસેન્સ લીંબુનું. 
અક લીકર ગ્લાસ રેંક્ટીફાઈઇડ સ્પીરીત્સ આવ વાઇતમાં સોજા 
લી'ખતી તેલ ખેક ચમચી ખરાબર મેળવીને સીસીમાં ભરી સપષટ 
ખુ મારેવે, દ 
એસેન્સ વેનોલો. 


ગ્મ'દરને। કસ કાઢી લીધેલી સુગ'ટ વગરની ઠહોય તેવી સીંગ 
સેવી નહી પણુ મજદની સો છ સેોહડમવાળળ નદી માટી સીંગ 
જેને વેનીલા સ્ટીક્સ થ્થથવા વેનીલા પીડસ કહે છે તેવી સીંગ 
""્પજેગી લેવી અને ધોતાં સર્ફેદ કપડાંને જરા જડી ગ્યથવા 
રેંકટીફ્રાઈડ સ્પીરીટમાં ભીનવીને તેનેચી સી*ગને ખગમરાબર નુછીને 
સાડ કરવી. પછી તેને ઉભી બે ભાગમાં ચીને તેના સઆસરૅ 
સમક ઈચ જેટલા કટકા કાપી પોહાળાં મોઢાના કાયના તસપટ 
બુમના નાના સોરકષમાં ખધા કટકા સરખા સુકીને પછી ગે 
કટકા ડુબે પછી તેની ઉપ? દોઢ આંગળ જેટલો ગાવે તેટલે હલકે 
બડી શ્મથવા રૅકઠીફાઇડ સ્પીરીત્સ આવ વાઇત યા %ન ૬ાર ગમે 
ત્રણુમાંનું જેતે એક રેડીને ચપટ ઝુચ દાખીને ઢાંકવા ગ્મને તેની 
ઉપર્‌ કપડુ' ખાંધવું. *્ધાસરે ખે માસ પછી ગેકવડા સોન સફેદ 
કફલૅનલના શ્મથવા જદી મલમલના બેવડા કટકાને વચમાંને। થોડો 
ભાગ જન સયથવા થૈડીથી ભીનવીને તેમાંધી બધું વૅનીભા ગાળી 
લીધા પછી છેલ્લે કપડાંમાં બધા સીંગના કટકા નાખ્વા શ્મને 
તેકાંતું ખાછી રશેલું વૅતીલા ભયડયા વગર ગમન ગળાય પછી 
સી ગને ફેકી દેવી. “મને કાગના ચપટ બઅુચની સીસી૪્ામાં ભરી 
ખ્ય વળે નહી માટે સમ'દર્થી તુછીને પછી દાખીને ખુચ મારવો. 


એંસન્સ વૅનોલા ર જી. 
ઉપર્‌ વેંનીલાનાં પેહલાં એસન્સમાં લખ્યા મુજ્ખની સો 
વંનીલા સ્ઠીકસ મે ગાંઉ'સ એટલે પાંચ તાળા લેવી ગને તેને 


વીવીધ વાંની. 3૪૭ 


ઉભી ચીરી તેના પોણી ઈચ જેતલા કટકા કાષી એક સેન” 
ક્રાડીનાં મોલમાં નાખી ખાળીંક પાઉદર જેવી છુ“રલી ખરી કમ્તુરી 
મેક ચેન તથા પાંષ ગ્રેન્સ ₹201%531પ10 0૪૪૦10૦૯ ચદ 
નાખીને તેમાં ધહ્ટુ'જ કકરા પડવુ' સો” પાજી ચાર આાંઉ“સ 
ગમેટલે તાના મ્યાદ ચમચા (દંજ્ટેસ્પુન) ભળીને નાખી મેળવીને 
ઉપર રકાબી ઢાંકવી તમને તદન ડડું થાયને ગખેમાં ખાર મ્માંઉ સ 
રેકટીફાઇડ સ્પીરીટ મેળવીને ખવીલોરના પોહાળાં મોઢાના નાતા 
સારસમાં એ ખપષુ' ભરીને ઉપર તેનો કાયમના ખુચ દા'મીને ઢાંકવો. 
દસ દીવસ પ્છી ખીજ્ન એવ'જ સોરસમાં મલમલનાં ધોતાં કપડાંથી 
ગાળાને કાચનું ઢાંકણુ ઢાંકવું. વેંતીલ! જે દીવસે ખનાવવું હોય ત્યા૨૦/ 
00૦1૫%૩૬ાપળા €ક૪00થ૬૦ મ'ગાવીને તુર્ત વાપરવુ, કારણુ થોડુ” 
હાવાધી લાવીને રહેવા રેતાં પસશી ન૪ નકામું થાય છે. કસ્લુરીને 
લીધે સાધારણુ વેનીલા ક2તાં એના ગેસ્ટ ધણુ સારે અમને 
સુગહી યાય છે. 


ઓપન જલી. 


આગે ચોપડીમાં ખ્લાંમાંશ બે ન્નતનાંમાં જલેતીતની મેળવણી 
છાપેલી છે તે શતે ખનાવીને તેયાર કરવી અથવા જલી ખતડીયાની 
છાપેલી છે તે બનાવવી અને ગે બેમાંનું' જે ખએેક ખનાવ્યું હોય 
તેમાં ₹“ગ અઇસકીમનેો પ્મષતો ખપતો મેળવીને ધેરી રાડમના 
રગની કરવી ખને વગમાં માળ નળોા ચુષ્ઠીને ખાંચો! છીધેલાં મોલ્ડ 
ખાસ આવે છે ગ્મને તેને શ્બ06ોપન મોલ્ડ કહે છે તેવાં ચક મોલ્ડને 
અઆમમચયી પાણીમાં ભીનવી ૨ખીને પછી કાઢીને તેની વચમાંને! 
નળોા ખાલી રખી ગ્યાસપાસના ખાધી મોલ્ડમાં આજ બનાવેલી 
એળવણી ગેડી મોલ્ડને *્માપ્સિમાં મુકવુ ગ્મને તદન કઠણુ ખ ધાયને 
ખઓશલોરની ૩કાબીમાં સ'ભાળધી ઉલટાવીને ગ્યાખી))ી જલી કાઢતી 
ખને તેની વષમાંન તળાવાળ ખાલો ગાળામાં ખાએે ચોપડીમાં 
વીદઠીપ્ડ કીમ છાપેલી છે તેવી ખનાવી ગ્મં૬ર તે ભરીને ઉપર 
પોડી વધારે સુષ્ઠીને તેનો પડ!ર।ક કસ્ાકાર કરવો. પણુ ખતતાં 
સુધી મોટા ગાળાનુ' મોલ્ડ લેવુ તેથી ઉપર સુકેલી ક્રીમનો પડારેકે 
પ્રાટ મનનહુને। યશે. પણુ એમે વીહીીપ્ડ કીમ ઠડીનાં મુલકમાં ખરાખર 
ખૂની શગ છે, ગરમમાં ખરાખચ થતી નથી માટે નળાના ગાળામાં 
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મે ભરવાને ખદ્લે ખે બે નાતનાં બ્લાંમાંશમાંની ગશે તો 
મ્ય /સીન ગ્લાસની મેળવણી ખતાવીને તે ભરવી ચ્થવા જલી 
ચીતાઇ સફેદ ધાસનીમાં નરા દુધની ખનાવવા છાપેલુ' તે ખનાવીને 
મ્ધૂડપ્રીમાં રગ આઇસકીમનેો બેળીને રંગીન કરીને પેહલે નળાના 
ગાળા એનેથી ગયડડધેો ભરીને પછી તે ખ'ધાયને ખાકી રહેલી 
સ્ડ્રેદ જૅંલીને તેની ઉપર ભગવી. પણુ પેહલે ભરેલી ર ગીન જલી 
અ'ધામ તેટલાં પેલી સફેદ જલીને પીગળેલી રાખ્વા માટે ચુલાના 
તાપ કાગળ જરા ૬રથી મેલી રાખ્વી. પેહલી રેડેલી રંગીન મેળ- 
વણી સાથે સફેદને વળગેલી રહેવા માટે પેહલી ખ|ધાયલીની ઉપર 
છરી વડે છાલુકા જરા જરા કાપ મુજીન પછી ઉપર ખી? મેળ- 
વણી રેડની. 
ઔમલેટ ઇડાને. 


ષી કેરે ૦1, ઇંડાં ૧, “યયકળતી ખમણીથી ખમણેલું વેલાતી 
પનીર તોળા પ, છેોલલીને ખારક ભુકે। કાપેલા કાદા ઉપસેલા ભરેલા 
નાના ચમચા ૨, ખાઉક કાપેલી પાસ્લી તથ! નીમક દૂરૈક ઉપસેલી 
ભરેલી તમચી ૬૨, છુરૅલ્લાં મરી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


ઇડાંતી ૬1ળને ખાવાના કાંટાથી ખહરખ તરેહ દોહવી સફેદીને 
કડઠણુ કક ચઢાવી તેમાં ખધે। સામાન ખરખર અળવી પેણુામાં ધ 
નાખી મધ્યમ ખળવે મેલી ખરાખર કકડેને તેમાં મેળવણી રૈડવા 
ચ્યને ગ્તમેક પડ લાલ તળાયને તવાયાધી ફેરની નાખી ખીનીુ' પડ 
મમેમજ તળાયને કાઢવો ચ્મને ગમે તો ખેક પડ તળામને કેગ્વ્યા 
વગર ઓમલેટને એમન્૪ ગોળ વીટાળવેો. 


ઔમલૅટ કાળા બુકાને. 


સોજા કાળા ખકા ૨, પડું ૬, દલેલાં મશી તથા નીમક ૬5% 
સપાટ ભરેલી ચમચી બા, ધી ખપ સુન્ઝખ. 


ખુકાની ઉપરથી અરખી તથા પડ કાઢી નાખી સોજ ધોઇ 
કરડા કરીને ખારીક ભુકા જેવા કાપી જરા ધીમાં ફીકા લાલ જેવા 
તળી ઈડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી સાશીકાની રોહવીતે તેમાં 
તળેલા ખકા તથા ખાકીનો સામાન ભેળી ઇડાંનો પોળો મસાલાનો 
પેહુલે! છાપેલ છે તેમાં લખ્યા મુજખ આએ મેળવણીનો ખનાવવો, 
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ઓઔઓમલૅંટ કોમને. 


પ્વાયલા ચાખાને। સ્મથવા મીકને। પહેલાં ન'બરનેો ચોખાનો 
સ્માટો તથા છી'દેલી પાાંડ દરૈક રતલ બા, રેરીની દુધની કઠણુ 
કમ ભરેલી શેર બા, સોજા' માંખણ નવટાંક, ખદામતી ખીજ 
તાળા ૩, કડવી ખદશ્ચમની ખીનઝ તોળો ૬, તાજ” ૪ડાં 5, લી'ખુ 
શ્ધડધાંની ખાગીક કાપેલી છાલ, લગાડવાનું માખણુ તથા ખીજ 
ષુરેલી "ખાંડ ખપ મુન્ટ્ખ. 


ખે૨ ખદામને છેલલી ધોઇ કોારડી કરીને ખારક છુ'દવી. થોડી 
#ીમને આટામાં મેળવવી, પછી ખાકીની #0મમાં માખણુ તયા ખાંડ 
ભેળી ચુલે ઇ'ગાર્‌ ધુ'ઢવી અને ધટ થાયને ઉતારી ડ'ડુ' થાયને 
તેમાં ખધો સામાન ભેળીને ઇંડાની દાળને ખાવાના કાંટાથી પ્યુખ 
દાઉંવી તે મેળવી સફેદીને કઠણુ કક ચઢાવી ષોડી થોડી કરી તે 
ખધી ભેળવી તયતે એક સાદાં મોાલ્ડમાં મ્યપથવા પત્રાંતા ગાળ 
દાખડામાં માપ્ખ૮ણુ લગાડેલું સર્ફેદ કાગજ મુકી મેળવણીમી તે 
જગા ગમધુર્‌। ભરી મધ્યમ ભડ્ટીમાં સુન્ઝવા સુઝી જરા વખત પછી 
ઉપ થોડી પ્યાૉંડ ભભરાવીને પછી ખરાબર ભુનવું. 

આમલેટ કૅ નેફ્લાઅરને. 

135)"0૫૪11 ૭ 20130105 કેનફલીચઃ તોળા ગા, વી રતલ 
૦1, $ુધ પાશેર ૨, ઇંડાં ર, ખાંડ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, 
દલેલાં “મરી તથા તીમક દરેક સપાટ ભરેલી યમચી ૨. 

૪ંડાંને ખાવાના કાંઢાયધી “ઝુબ તરેહ દો$વી પતળાં કરી તેમાં 
ખપધા સામાત ખરાબર મેળવી એકરસ કરવો ગ્મને કઢાઈમાં ધી 
નાખી ચુણે મધયમ ખળાતે મલી ખરાખર કકડેતે છેડાનો પોળો 
સારો છાપેલો છે તેમ એનો ખતાવવે, 


ઓપમલેૅટ કૉલોફ્લાવરને।. 
કૉલીપૂલાવરની અમ૬રથી છુટાં કીધેલાં દલ ર, ધી 3૨3 ૦] 
ઈડૉ ૨, નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ૨, 
કાલીફલાવરને બારીને ખારીક કાપવી નમને પ્રડાને ભાઇ 
ખાવાના કાંઢાયા પ્યુખ તરેહ રોહ્વીને તેમાં અધા સામાન ખરખર 


રૃ"'જૃટ વાવીધ વાનો. 


મેળવી ધીને પેણામાં ખરાખર કકડાવીને ઈડાંના પાળા સાદે છાપેલે 
છે તૈમ ખએેનો ખનાવવે. 


ઓમલ્નેંટ ખીમાને. 


નકી ગેો।સ્ત રતલ બાને આજ ચોપડીમાં ખીમો ગોમસ્ત 
ગ્મથવા મરધીનેો છાપેલા છે તે પ્રમાણે પણુ મન્નહનેો સુકા પખીખેોા 
પકાવવેો,. પછી ચાર ઇડાંની દ'ળને ખાવાના કાંટાયી ખુબ તઢરેણ 
રાહવી સડેદીને કાણુ કફ ચઢાવી ખે બેઉને ભેળીને પછી ખીમાની 
સાથૅ મેળવવું સ્‍્મને ઔમલૅઢ શડાંનતામાં લખેલી શંતે અનો ઔઓમલેૅટ 
ખનાવવોા. 


ઓઔષમલેંટ ખીમાનો ૨ જે. 


ગ્ાએ વીવીધ વાંતીમાં ખીમા માસ્ત સયથવા મરધીનો છાપેલા 
છે તેમાં પૅંડીસ, સમોસા, વૅનકેક ખેવી કોઇ ચીજમાં ભરવા માટે 
ખનાવવા લખેલુ છે તે પ્રમાણુ ૦ :ગતલ નકી ગોસ્તને 
પાણીના ભાગ વગરતાો પણુ મનજડુનો પાચોા ખીક્। પકાવવો. 
પછી તાનન' ત્રથુ પંડાની સફેદીમાં ચાર ચમટી ભશી વાટેલું નીમક 
નાખી કઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં દાળને સાશીકાની મેળવવી ગમને સાદ્‌ 
પેણુ।માં નવર્ટાક ધીને ચુલે ધીમે ખળતે મેલી તે ખરાખર કકડીને 
સ્મ"દર્થી ધણુ પધુ'માડો નીકળે ત્યારે ખબળવુ' વધારે ષીમુ' કરી 
નાખીને પછી તેયા? કીધેલી ૪ઇડાતી મેળવગીને પેણાની વચમાં 
સરખી રેડી સફા૪યી તવાથા વડે ચાખ્ખ'ડુ જેવુ પાથરવું ' સને 
હેઠેનુ' પડ પેરા બદામી ૨રગનું થાય ત્યારે ગક બેોરદ પરા 
આમલેટ એક ૪ઇત જેટલો ખાલી રાખીને તે તરફયાજ પછી 
દોદેક ૪ જેટલા ભાગની ઉપર બધા ખીમા સરખો મુકીને તે 
તર્ફથાો ઓમલેટને સફાઇયા સરપ્પા વાળીને વીઢટાળી લઇ હલકે 
હાધે તવાયાધી જરા દાબીને સેન ચપઢે]ા જેવો કળીને બેઉ પડ 
મજહતાં લાલ તળીોન ઉતાનળીને કાહી લવે. 


ઔમલેટ જમને. 


તાજ ઇડા ૪, રાજ્બરી જામ નાના ચમચા (દેજટસ્પુત ) 
૩; ધી તથા ઝીધછી ખાંડ ૬રક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ર, 


વીવીધ વાંની* 1૧૫૧ 


સોજે કૉનફ્લાઅર સપાટ ભરેલા નાના યમચા ૩ ગને તોળેલા 
હાય તો તોળા ૨, દુધ નાતના ચમચા ૨, વાઢટેલુ' નીમક ચમચી ૪. 


ડાની દાળમાં પખાાંડ નાપ્યી "માવાના કાંથથી સાશંકાની 
મળવી એકરસ કરવુ અને કોતેફ્લાોઅરનોા સેજ્બી ગાંગડા રહે 
નહી તેમ તેમાં થોડું ધોડું કશી ખધુ દુધ ભેળીને પછા દાળની 
સાથે એ બખળવવુ. પછી સફેદીમાં નીમક નાખી કાંટાયી કડણુ કફ 
યઢાવી તેમાં દઘળવાળી મેળવણી મેળવી *મને લોઢીમાં થી નાપમી 
ધીમે ખળતે મેલી કકડીને શ્મ'દરથી પુ'માડો નીકળેને ખળવુ' કાઢી 
નાખી ઇ'ગાર પરે 21ાપખ્ખી ઈડાંનતી મેળવણીને વચમાં રેડી તવાથા 
વડે જરા પતળી સરખી ગોળ પાંથત્રીન ઉપર મોટું ઢાંકણું યા 
રકાબી ઉલટું લંકવુ' યને થોડે વારે ઉ'ધાડી ઓમલૅટ ઉષરથી 
ખ'ધાયો નહી હેય તો પાછુ ઢાંઢી ખ'ધાયને ઢાંકણું કાહી નાખ્વુ' 
મ્મને હેઠેનું પડ મજહનુ પષેરૂ લાલ યાયને ઉતારી પાડી ધી 
વગર ગ્મમથોઈ આમર્લેટ સેરવીને રકાખીમાં લેવો પણુ ગરમની 
ઉપર ન્નમ પીગળીને પતળા થઈ તનય છે માટે ન્૪રા ડ'ડ॥ થાયને 
અઆાસપાસની ખધી ફરતી જીતનારી ખે ઇ'ચ જેટલી ખાલી રાપ્ધીને 
વગમાંના ભાગ પર બધી «મ સરપખા પાંયશને તે ખાહેર નીકળો 
પડે નહી તેમ સફાઇથી સરખો ગોળ આમલેટ વીઢાળી લઇને 
તુત ગરમ ખાવા, ઠડો સારો લાગતો નથી. એ આંમર્લેટ સાર્‌। 
લામે છે. 


એમલૅટ ટામેટાને. 


ધી શૈર બા, ઈંડાં ૩, મીલને પહેલાં ત'ખરને પષઉ'નોા આઝેક 
સપાટ ભરેલા નાના યમચા ૨, ઝીણાં ટામાયાં ૩, નીમક સપાટ 
ભરલી યમચી ?- 


પીચ, એંપ્રોકાટ તથા ટામાટાં છેલવાની રીત છાપેલી છે તે 
રીતે ખાસ છોલીને ખઆરીક કાપવાં. આરટાનતે નરા પાણીમાં 
કાળવવા. છડાંન ભાંજને ખાવાના કાંટાથી ખુખ રોાહવવાં. પછી 
સઘળો સામાન સાથે મેળવી પેણા ચ્મથવા કઢા૪માં ધી નાખી 
ખ્રાખર કકડેને ઈડાંના પોળો સારા છુાપેલો છે તે શીતે મેને 
ખ્નાવવોા.. ગમે તો! આડો નાખ્યા વગર ગ્મમથે। ખીન્ન સામાનને।ન 


૧૫૨ વીવીધ વાંની, 


ખનાવવોા. ગસે તો મળવણીમાં «રા ખાંડ તથા વેલાતી સોસ 
ભેળવે, 


એઔષમલેૅટ પનીરને. 


ઘી શે; બા॥॥, “રયફળની ખમણીથી ખમણેલું વેલાતી પની? 
શેર ૦[, ઇંડાં ૧. 


ઇડાંને કલઈવાળા મોરા ડાકણુમાં ભાંછ ખાવાના કાટાપષી 
ખુઅ રોહવીને પનળાં કરી તેમા પતીર ભળતું અને ઇડાંને! પોભોા 
સારા છાપેલે છે તે શતે ઘી કકડાવીને એ પાળા ખનાવવોા. 


ઓમલેંટ પાંઉને।. 


ધી શૈર ભા, સુકાં પાંઉનું ક્રમ્ખ્સ તયા તાઈ રેરીની દુધની 
કઠણુ કીમ ૬રેક ઉપસેલો ભરેલી ચમચી 35, ઇડાં ૩, માપ્ષણુ તાળા 
ર॥, છુદેલાં મ; છુરેલં નનયક્‌ળ તથા નીમક ૬રક સપાટ ભનવેલી 
યમચી ૦11. 


ઇડાંને ખાવાના કાંટાયો "યુખ રદોણહંવી પતળાં છોવાં ગ્મને 
પાઉના ક્રમ્ખ્સ સાથે કીમ ભળી થાડીવાર રાખ્યા પછી ખધોા સામાન 
છડાંમાં મેળવી ઈંડાનો પાળા સાદો છે તેમાં લખ્યા મુન્ખ ધી 
કડાવીને તેજ રીતે ગ્મેને બનાવવે।. 


ઔમલૅટ કેચ. 
ઘી શૈર ૦1, ઇંડાં ૪, ઝીણુ। કાંદો 9, દુધ તાને ચમચો ૨, 


ખારીક કાપેલી પાર્સ્લી ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ?, દલેલાં મરી તયા 
નીમક દરૈક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


કાંદાને છોલી ધણુ! ખારક ભુકો કાપવો અને પ્ંડાં ભાં 
ખાવાના કાંટાથી ખાખ તરૈહુ દાહવીને તેમાં ખધા સામાન ખરાખર્‌ 
ભેળવો. પછી પેણુા।માં ધીને મધ્યમ ખળતે ખરખર કકડાવી તેમાં 
પાંથશને મેળવણીને સ?"ખી મોળ રેડી «રા તળાયને તવાથાથી 
અ્પળગે।! કરવો અને ખગશભઃ લાલ થાયને બેવડો વાળી ઉતારીને 
વીમાથી કાઢવો. 


વીવીધ વાની. યૃપકે 


આમલેટ ડ્ર ચબીન્સને. 


થી શેર ૦॥1, જયફળની ખમણીયી ખમણેલું પૈલાતી પનીર 
તોળા ૪, તદત્ત કુમળી કેચખીન્સના વાખ કાઢીને ખાગીક સે4 જેવી 
કાપેલી તાળા ૩, ઇડાં ૪, નીમક સપા2 ભરેલી ગમચી ૨. 


ઈડાને ભાંછ ખાવાના કાંઢાયી ખાખ રોણંવીને તેમાં ખધા 
સામાન સારીકાની ભેળી ઈંડાને પોળા સાદો છાપેલે છે તેમ કઢા- 
૪માં ધી કકડાવીને તેન રીતે એ મેળવણીનેઃ! ખનાવવે. 


ઔભષમલેટ માછલીને. 


ધી શેર ના1, સેો।% તાજ માછલી યથવા કે।!ળમીને તતરાવેલી 
ખારી પકા4નીને પછી તેને ખારીક કાપેલી રતલ ૦1, માખણુ તોળા 
૩, બારીક કાપેલી પાર્સ્લી તયા તીમક દરક સપાટ ભરેલી યમચી 
1, ૪ંડાં ર. 


ઈડાંને ભાંછ દાળને ખાવાના કાંટાયી સાગરીકાની દાહવી સર્ઝે- 
દીને કઠણુ કક ચઢાવી ગ બેઉ ભેળીને પછી એમા ખધે સામાન 
ખરાખર મેળવી પેષણ્ણામાં ઘી તાખી ચુલે મધયમ ખળતે મેલી કકડીને 
માહેથી બરાબર ધુમાડો! નીકળે ત્યારે તેમાં મેળવણી રૈડવી ચ્મને 
હેઠેનુ' પડ ખરાખર લાલ થાયને તવાથાયી આમલેટને બેવડે। વાળીને 
ક1હવે।. 


એમલૅંટ મોડે. 


* ઘી શેર બા, મીલનો પહેલાં તબરનો ઘઉ'નો આગ તોળા 
૨1, ૪ંડાં ૧, ખાંડ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨?₹, નીમક તથા 
છુ'દેલું ન્નયદળ દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, એંપ્રીકેટ જામ 
ગ્ધયવા કોઈ પણુ શીરા વગરને। સોન્તે મુરેખ્બો ધણે1ાન્િ ખારીક 
કાપેલા તયા દલેલડ) ખાંડ ખપ સુનખ. 


ઇડાંને મોટાં કલઈવાળાં ઢાંક્ણુમાં ભાંજી ખાવાના કાંટાધી પખુખ 
તરેઠુ દોહી તેમાં બધો સામાન ખરાખર મેળવી મોઢાં પેણામાં 
ધીને મધ્યમ ખળતે ખરાખર કકડાવીને તેમાં મેળવશી રૈડીને પછી 
ધગધગતે ૪'ગારે રખ્નુ અને હેડેયો લાલ વવા ગ્માવને તગમાં 
ન્તુમ અથવા ચુર્ખ્બો! પાંથનીને બો।1:૬ પથી રહતો એક ઇચ 


1૫૪ જીવીધ થાનાં. 


જેટલો ખાલી રાખીને તવાથાથી સરખે ગોળ વીટઢાળીને ધીમાંથી 
*્યૉધરાંની યમચે સરખો કાહી લઇને ઉપર ખધે દરલેલી ખાંડ 
ભભરાવવી. ગમે ઓમર્લેટ ગરમ ધણુ! મનનહનો લામે છે, ડ'ડો 


સાર્‌ લાગતો નથી. 
એઅરેજ કેક. 


ખારીક છુ 'દેલવ1 ખાંડ રતલ ર, સેકીને સુકે! કીવેલે મીલને 
પહેલાં ત'ખસ્નેો ધઉ'નો તસઆરોા રતલ ગા, તાજ' પડા ૨૦, 
આઓરૅનફલાવર વૌટર લીકર ગ્લાસ ૨, નાનાં ૨ આઓરે'નની ખાળક 
કાપેલી છાલ, માખણુ ખપ ચસુજ્બ. 

છડાંની સફેદીમાં આઓરે'જકલાવર વીટર નાખી કદ ચઢાવીને 
માહે થોડી થોડી કરી ખધી પાંડ ભેળીને છાલ મેળવી છલ્સે 
પડાંની દાળને ખાવાતા કાંટાથી દોઇવી પતળી કરીને તે બભેળીને 
*્યડધિા ક્લાક ઢાંકી રાખ્વું. ત્યારખાદ જમેમાં જરા જરા કરી ખચો 
સપાટો ખબરાખર મેળવી મોલ્ડને ધણ્‌' ઝરતું માખણુનું' નતદુ પડ 
ચાપડી તેમાં ભને પુડીંગ તથા પાઈ ખતાવવાનતી શીતમાં લખ્યા 
મધ્યમ ભટ્ટી યા તડુરમાં ભુ'નવુ. ક 


ઓરેંજ ચીજ ઠેક. 


સ્પ જકેકના શુક્દે; સોજું' કઠણુ માખણુ તથા છુ દીને ચાળેલી 
ખાંડ ૬૨ક શેર ૦1, દેરીની દુધની કડુ કમ ભરેલી પાશેર ૨, 
તાન' ઇડાં ૨, સત્રા ગથથવા ઓરે જનો રસ નાના ચમચા ૮, 
છુ'ર્લી ચ્સેળચી તયા જાયફળ ખે€ મળા તોળેો ૦11, આરૈ'નજ 
*થવા સ'ત્રાતી છાલતા ઝીણા કાપેલા કટકા તોળા બા, પડપેસ્ટ 
ચીજકેકનો છાપેલા છે તે તથા કોડીયાંન લગાડવાનુ' માખણુ 
"ખપ શુન્ઝખ. 


પેહુલે પક્પેસ્ટ ચીજકેકનો ખનાવી કેોડીયાંને પુરવુ' માખણુ 
લગાડી તેમાં ચુષ્ઠી કીનારી સરખી કાપીને તૈયાર કરવુ” પછી 
ઈડાંને ભાજી દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુબ તરેહ દોહવી સડેદીને 
કેડણુ કફ ચઢાવી બેઉને જેળાને પછી તેમાં ગકેક પછી બધો 
સામાત સારીકાની નેક સ કરીને એ મળવણીને પકપસ્ટ સુકેલાં 
કેપ્ડીયાંમાં ભરી પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં મુજ્ખ 


વીવીધ વાંની. ૧૫૫ 


સા. 


મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુર્માં ખરખર શુંન્વાં. એ કેક ધણાં સારાં 
લાગે છે, 


એઆરેજ ફ્લાવર વૉટર. 


નીરે।લી (આરે'જ ડ્લાવર્ન' તેલ) ૧૬૦ ટીપાંની ચમચી ૨, 
રેકટીફારડે સ્પાશીત#્સ ઔવ વાધન, વાઇન ગ્લાસ ૬. 

3પલી ખેક ચીજને સોન્ત' ગાળલાં અડધે શેર પાધી સાથે 
ભેળીયાયો આરે'જ ફલાવર વીટર થાય છે અને ગમે ધણુ ખર” 
ગ્રે મોઠા૪માં વપરાષ છે. 


આરેજ મામેલેડ પુડીગ. 


આરે'જ મામેલેડ; સોજા' માખખણુ તથા સુકાં પાઉનુ' #્રીમ 
ગમેટલે ક્રમ્ખ્સ એ દરેક તોળેલ્રુ' શ? ૦॥, છુદેલી ખાંડ શેર ના, 
મીલને। પહેલાં નખરનો ધઉને આડા તાળા પ, તાજ” પડા ર, 
બેફી'ગ પાઉદર નાના ચમચો ર? અથવા સોદા ખાઈ કાખ વાલ 
૨॥ ગેટલે ખેમ્માનીનાં *્વડડધાં વજનનો, "્વાનેબ્નું નીમક સપાટ 
ભરૈતી ચમચી ૦11 મોલ્ડને લગાડવાનું માખસુ ખપ મુન્ઝ્ખ. 


ઉપણે! ખધોા સામાન એક મોટાં કોડીનાં બોલમાં સારીકાની 
શ્ેળની છેલ્લે ખેષી'ગ પાઉદર ગ્યયવા સાદા ભેળી એ મેળવણીયી 
બે ₹'ય જેટલું અષુર્‌ ભરાય તેટલાં મોલ્ડને પુરછુ' માખણુ લગાડી 
તેમાં ભરીને ઉપર સર્ફેદ કોર્‌ જાદુ કાગન ખાંધીને પછી ઝુડી'ગ 
તયા પાદ ખનાવવાની શૌ્‌તમાં લખ્યા સ્રુન્નખ પુડીંગ કઠણુ યાય 
ત્યાં સુધી ખાફ્લું(. ગમે તો એ પુડી'ગ સાસ મીડે। છાપેલા છે તેની 
સાધે ખાવુ. 

આબખાકલીચે।. 


એસમ ખલાસ થયા પછી ન્ન્યારે કેરી મલતી નહી હોય ત્યાર 
ગ્યાંખાકલીયે। એતો હોય તે! તીચે મુજ્બ ખનાવીને ભરી સખ્યા. 
ગ્માખે વીવીધ વાંનીમાં સુર્ખ્ખો કાચી કેરીનો ગીર મમથવા 
ફાડગાનો છાપેલો છે તેમાં લેખેલી ન્નતતી પણુ તેનાં કરતાં સેન્ક 
નાની મજહની પાકટ દલદાર કાચી સાખા વગરની ખપજેગી કેમ 


'પદુ વીજીધ વાંની. 


લેવી શ*્યને તેજ રીતે ચાર સાર ચી? કાપી તેમજ છોલીને તેમાં 
લખ્યા કરતાં ગ્મેને સેજ છુટા છુટયા ચોખા દ્વા. તે પછી ઠ'ડાં 
પાણીમાં બા? કલાઇ ભીતવી સખ્યા ખાદ ખેન્ટ સુગ્ખ્ખામાં લખેલી 
રીતે ખનાવેલા ચુનતાના પાણીમાં બંક્ન ખાર કલાક ભીનવવુ. પછા 
દેરીને કાઢીને તાળી નેણ ચક શર ચીર માટ રોઢ શેરને હીસાબે 
ઘણુ! સાજે નરમ પતની ગોળ લઈ તેને! ભુકો કરી નત ચ્માબ!- 
કલીયે। પચીસ કેરીની ચીમના હેય તો! કલઇ ભરૈલી તપેલીમાં મોળ 
નપ્ખ્પી ગખેક પુંડાને ધોઈને સમેમ્તું કાટળા સુષાંજ ભગડીન ખગાખઃ 
મેળવી શીરે પતળેા થાય તેટલુ' માહે ઠંડું પાણી ભળા મેોળને 
પીગળાવીને ચુલે મધ્યમ ખળતે ઉ'વાડું મુકવુ અને આદર ખે 
ચાર જેશ સ્‍ખાવી તપેલીમાં વષમાંનો શીરે। નીતરેં। થઇ શાસ 
પાસ મેલને ખધે પોપડો થાય ત્યાં સુધી ચુલે ર ખ્યા પછી ઉતારીને 
ઉ'પાડુન્ઝ *ખ્તુ ખને શીરે ડંડો પડી મેલના પોપડો કડણુ થાયને 
માહે તે ભેળાય નહી તેમ મ્માંધરાંનતી અમચથી ખધો કાઢી નાખ્વા 
ચ્મૂને કલ ભરેલા મોટા પાટીયામાં શીર્‌। ગાળા લણ પતળા હાય 
તો પાછા ચુલે મુકી ખાસવાળો શીરે। થાયને સ્યંદર ખધી કેરીની 
ચીર નાખી ઉપગ લખ્યું છે તે કે(ીના મુસખ્ખામાં લખ્યા મુન્બ 
મેને! મુર" બા ખતાવવો. પણુ એ ગમાાંખાકલીયાનો શીરે તદનન7 
ધાડા ગખેટલે લગભગ કઠણુ જેવા થાય પણુ સેન'"ખી કરમાય નહી 
તેમ સ'ભાળયી ખનાવીને ઉતારવા, સેન્ટ્ખી કરમાવા દેવે! નહી 
સ્ધને ઉતાર્યા પછી ઉપર કપડ ખાંધી ડ ડો થાયને ભરવો. ન્યારેખી 
ગમ્મે ગ્માંખાકલીયે। ખાવા છે,ય સારે ખાવાની «અરાવા? આગમચ 
કયા? કરવા માટે એક શેર ઝીણા કાંદાને છેલી સોજા ધોઈ કોરડા 
કરી ગ્મેક કઢા૪માં પાંચ તોળા વી નાખી ચુલે મુકવુ ચ્અને તે 
કકડેને કાંદા નાખી ચમચથી ફેરવ્યા કરી (રકા લાલ તળીને ઉતારવુ', 
કારણુ કકડેલાં ધીમાં રેહેતા કાંદા બરાખર લાલ થાય છે. તે પછી 
શ્રાખાકલીયાની ખરણીમાંયા ખ'ધાયલા શીરા સાથેન દસબાન 
ભ્મેર્ને કાઢી જેક કલઇવાળી તપેલીમાં નાની શીરૈ્‌। જરા હીળોા થાય 
તેટલું પડું સ્4*૬* ગરમ પાણી ખરાબર પળવીતે ચુધે પ્ુ*ગાર પર 
ઉ*ધાડુ' મુકવું” ગ્યને ખરાખર ગરમ થઇને શીર્‌। જરા ધાડો થવા 
આવેને ધં શુધાંન્ન પેલા તળેલા કાંદાને ગઅ'૬:# ભળવા અને 
મ્શ્તહુંતા ધાડા શીરા સાવનો ગંખાક્લીયાં યાયન ઉતા#ીને ખાવા, 


વીવીધ વાંની, વૃષ્પાકુ 


શસ્ત ત્યથવા મગ્ધી સાથતે આંખાકલીયો ખનાવવોા હોય તો અ 
વીવીધ વાંનીમાં ગેો!ઉસ્ત સ્ખંથવા મરધી ખારૂં છાપેલું છે. તેમાં લપ્યા 
જેટલું ગોસ્ત સ્‍્યયવા મરધીને 9ર્‌* નાખ્યા વગર અમચુ'જ મજહતુ" 
બી ૫ર ખાર પકાવવુ' શ્રને ઉપર સુન્‍્ઝખ તૈયાર કછીપેલા આંખા- 
કલીયાને ગરમ ગેોસ્ત શ્યથવા મરધીની ત્્મક'૬૨ શીરા સાથેજ ખષે 
ખરાખરે મેળવી «જરગાવાર ઇગારે રાખ્યા પછી ખાવેા, 


કચુબર કાદાનો. 


ગમેક રૈરે કાંદાને છોલી ઘણાજ ખારીક સેવ જેવા કાપૅલા, 
ક્રાથમીઃ ઝુડી ૨ નાં પાદડા, *્માદુ તોળા ૦, મોટાં લીલાં મરમાં ૨ 
ધી ૩, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, સોજે સરકો ખપ મૃન્ઝ્ખ. 


ગ્માદુને છોલી એને તથા કોથમીર મરચાંને ધણુ' બારીક 
કાપવુ* અને કાંદામાં નીમક નાખી ચોળીને નરમ કરી તેમાં ખધેોા 
સામાન ભેળી થોડો! સરકો નાખ્વો. કાચી કેરી હેય તો વચલાં 
ઇદની કેયળ શ્મડપધી કેરીને છેલી ખારીક કાપીને તે નાખ્વી, તેમન 
કાકડી હેય તો તેતે છેલ વરેપ્ય કાપીને તે પણુ થોડી કચુબરમાં 
ભેળવી. શ્મામલીનેો શૈખ હેય તો તેનુ ધાડ ધણુ' ઘાડું' ડોહરૂ' 
કાઢી સરકાને ખદલે તેમાં કચુબર ભેળવી સમયને મીઠી કચુખર કમ્વી 
હાય તો ગેક્યો બે તાળા મોળને સાફ કરીને આમલીનાં ડોહમાંમાં 
તે ભેળવે. 


" કચુખર કોપરાના દુધની. 


મોટા કાંદા એર્‌ બા, કાચી કેરીને છેલ ૨૪ના દાણા જેવા 
આરીક ભુકે। ક્રપીને તે નવટાંક, કોયમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા, માયા 
લીલાં મરમાં ર થી ૩, આદ તયા નીમક ૨દરેક તોળે ૦, સોજુ 
નાળાયે? ના. 


ક્રાથમીર મરચાંને ધોઇ કોરડુ' કરીને ધણુન ખારીક કાપવું. 
માદ તથા કૉદાને છેલી ઘણુ'જ ખારીક રાઇના દાણા જેલુ* 
કાપવું”. નાળીયેસ્તે ખમણી પાણી વગર પાતા ઉપર જરા પીસીને 
ખાડુ' દૂધ કાઢી નાતા છ ચમચા ભવી એટલે સ્યડધો પારીર લઈ 
તેમાં ખધો સામાન ભેળવો. ધણું! તીખ્ષાસ પસ'દ હોય તો ગક 
મરચુ વધારે લેવુ', કેરી તહી હે(મ ત્યારે ચીચોરા કાદેલી નવઢાંક 


૧૫૮ વીવીધ વાની. 


ગ્મામલીને તાળીમેરનાં દુધં સાચે કોડીનાં વાસણુમાં એકે કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ખધે! છ'છો કાઢી નાખી એ રસમાં 
ખધા સામાન ભેળવે!. 


કટલેસ ઇંડાના, 


મર્ધીનાં તાજ* ૪ડાં ૨૫, કાંદા ર2 ના।, દણેલાં મરી તથા 
નીમક દરેક જુપાટ ભરેલી યમચી ૬11, કોથમીર ઝુડી ૪. મારાં લથાં 
મરચાં ૨ થી ૩, સૂકાં પાંઉનુ* ક્રમ્ખ્સ એટલે કીમ; બાં તથા બીન્ન' 
૪ડાં ખપ સુન્ટઝ્ખ. 

કાંદાને છોલી ખા1ક ભુકો કાપી અડધા શેર ધીમાં લાલ 
તળી ઉતારીને માહેથી કાઢી લેવે।. કોયમીરના કુમળા ડંડા સાથેન 
પાંદડાં લટ એને તથા મઃચાંને ધોઇને ખારીક પીસ્વુ. પછી પ'દર્‌ 
ડાંને ભાંછી ખાવાના કાંટા વડે પપુખ તરેહ રોહવી તેમાં બધે 
સામાન તથા કાંદો તળતાં વધેલું ખધું ઘી નાખી ખરાખ? ગોેકરસ 
%4ી સુલે મધ્યમ ખળતે સેલી સાઃવ્યા કરવું ગ્મને કઠણુ થાય ને 
ઉતારીને કાઢી લઇ ડું થાયને પથરતા પાતા ઉપર હલકે હાથે 
પીસીને તેના સકાઇથી કટલેસ થાપી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી 
મેક પડે ક્રીંમ લગાડીને ખીત્્ત' ખપજેગાં ધં ભાંડ અક ૪ડાં 
માટે જકેક સઅમઠીને હીસાખબે નીમક નાષમી ખાવાના કાંટાથી "ખખુખ 
રાહવીને પતળાં કળી પેણાામાં ડુખતું ઘી કકડાવી કટલેસ કીદ્ડ 
ગોસ્તનામાં લખેલી શતે ઇડાંમાં બોળીને તૈમાંન લખ્યા જ્નુન્ખ 
તવાથાથી ઉ'ચકજીને ઘીમાં મેલીને તેન્ટ પ્રમાણું તળવાં. પાંઉનતુ કમ 
નહી" હશે તો ધઉ ને! રવો! પણુ ચાલશે. 


કટલેસ ઇ/સટુના. 


છ ત્યાતીભાર આદુ તથા પાંચ વાલ લસણુને છે!તીને છુ'દનું 
શ્રને એેક પાશેર કાંદાને છેલી ખારીક મુકો કાપી પાશેર ઘીમાં 
ખદામી રંગનો તળી માંહે આદુ લસણુ વધારીને અ'દરથી તળેલુ' 
ખધુ' કાઢી છેવુ . પટ્ટી દાધી તથા વુરીયાં વતર્‌ગે જે ખી ખીઈ 
લીલી સુકી તરકારી મળ તે છોલીને તેતા સાટા ચોસ*બી ચણા 
જેટલા કટકા કાપવા, પણુ ફ્ેગખીન્સતા બગખર વાંખ કાઢીને ખારીંક 
સેલ જેવી કાપવી સ્યને એ તરકાગી સરખે વજને ખધી મળીને 


વીબીધ વાંની. ૧૫૯ 


ગ્મડપે। રતલ લઇ તેને ધોધને જઊગ્ડી કરવી સ્‍મને કાંઘ તળતાં ખાકી 
વધેલાં ધીમા નાખી ધીમે બળતે ચુલે ચુકી ચમચથી ફેરવ્યા કચ્લુ 
સ્મને ફીકા લાલ 2ગનું થાય ને ઉતારીને સ્માંધરાંતી ચમચે ઘીમાંથી 
કઢી લઈ માંહે ઉપસેલી ભરેલી એક યમચી તીમક તથા સપાટ 
ભરેલી ખેક ચમચી જર્‌ નાપી પાતા ઉપર ખઅધુ' «રા ખારી» 
પીસ્વુ*. ત્યારમ્ખાદ કોથમીઃઝુડી ૩ નાં પાંદડાં, મોટાં લીલાં મગા 
? થી ૨, કુદનાનાં પાંદડાં ૮ લઇ એ ત્રણેને ખારીક કાપીને એમાં 
ખારીક કાપેલી પાસી તથા સૅલરી દરૈક સપાટ ભરેલી એક 
ચમચી ભેળા ખેક ઉડાંને ભાંછ સારીકાની રાહવીને તળેલી તરક” 
શંનાં ખે ખધી ચીજ તથા તળેલો કાંદા, “1૬, લસણુ તથા વેલાતી સૌસ; 
લી'આુનાો 2સ તયા ધણુ! જલદ સગકા ગમે ત્રણે ચીજ ૬રક ગઞમચી 
૨ ખધુ' સારીકાની મેળવી ગેકરસ કળી તેના યાર ભાગ કરી સડ્‌ા- 
ધૃદા૨ મોળા કરીને પછી લ ખગોળ શ્ધથવા પાનષાટના સરપ્યા કટ- 
ઘેસ થાપી કટલેસ કોલ્ડ ગાસ્તન'માં લખ્યા મુકખ ખે છડાંને ભાંજ 
માહે બે ચમટી નીમક નાખી રોણહવીને તેમાં લખેલી રીતે ઝએ 
કટલેસ તળવા. 


કટલેસ કલેભ્ઝના, 


ખકરાની ધણી નાની ક્લેજી ૬, ઘી શૈમ ગા, છોલીને ખોશીક 
ભુકા જેવા કાપેલા કાંદા ઉપસેલો ભરેલો તાના ચમચો ૨, દળેલાં મરી 
તથા* સુકાં મગ્યાંતી મુછી દરેક સપાટ ભરેલી યમચી 1૧, તીમક 
તોલો ૨, ગ્માદ તોલો બા, લસણુ વાલ પ, પ'ડાં 2 થી ૪, કોથ- 
મીર ઝુડી ૨, નાં પાંદડાં, પાંઉનું ક્રીમ શ્મથવા ધઉને રવો 
ખપ સુનન્‍્ખ. 


કાથમીરના પાંદડાંને ધોઇ! કોરડાં કરીને ખારીક કાપવાં. અદુ લસ- 
ણુને છોલીને છ્ુંદવુ. કલે#૭ને સાક કરી ધોઇને પોશુાશેર પાણી તયા 
ગ્મડષ્! તોલા નીમક સાથે તપેલીમાં યંકીને ધીમે ખળતે ખાડવા 
મુકી ખર્‌ખર ખફય ને કાઢીને તેની કટલેસ જેવી કાતગીમ્મો। કાપવી. 
પછી કાંદાને ખે તોલા ધીમાં તળી માંહે આદુ લસણુ વધારી તેમાં 
કલેશજ્ઝની કાતરીગ્મા તથા બા તોલો નીમક નાખી ચમગચથી મેળવી 
ગમેક પામર પાણી રેડી રંજીને ધીમી મ્માંચે રાખવું ગ્મને કશે 
નર્મ થણ૪ પાણી સકામ ને ઉતારવું. પછી ખધા મસાલા સાથે ખાફી 


૨૧૯૭ લીવીધ ઘાની. 


ર્હેલુ' ૦। તોલે નીમક ભેળી કલેજની કાતરીગ્માને બેઉ પડે ચોપડીને 
પછી ક્રમ અથવા -વાને રાખીને કટલેસની ખેઉ ખો।!રદુપર પુરતુ 
લગાડી કટલેસ કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લખેલી શીતે ઇડાંમાં બોળીને તેજ 
પમ્રમાણું એ ક્ટલેસને તળવા. 
કટલેસ કવોન. 

ગાસ્તનેો ઘણુ! ખારીક છુદેલો ખીમો રતલ બા, કાંદા શેર ભા, 
રાખી જાતનું વેલાતી સ્યચાર અથવા કેખેજનુ' ધણું જલદ અચારે 
તણો 31, વેલાવી સોસ નાનો ચમચો ૨, ત્માદુ તોલો ૦11, નીમક 
સપાટ ભયેલી ચમચી ૧1, દળેલાં મરી સપાટ ભરેલી યમચી ૦, 
એટાં લીલાં મગ્યાં ૨ થી ૨, કોથમીર ઝડી ૩ નાં પાંદડાં, જુદનાનાં પાંદડાં 
૭, પડા; ધી; પાંઉનુ' ક્રીમ તથા ચોખાનો આટો ખપ સુજખ. 

મ્યાદુને છોલીને ધણું! બારીક મુકો કાપવે।. કોથમીર, મરચાં 
તયા જદ્નાને ધાપ/ કાર્ડ કરીને ધણું ખારીક કાપવું. અચારને બારીક 
કાપવુ'. કાંદાને છોલીને ધણે। જ ખારીક ભુકો કાપવો. પછી ગમેક ઈડાંને 
ભાંજને ખીમામાં મેળવીને પછી ખાકીને ખધોા સામાન એમાં શેળોને દસ 
ભાગ કરી સફ્‌ાઇદાર ત્રોળા વાળવા અમને ખે ભાગ ક્રીમ શને સેક ભાગ 
શાખાના આસમાને ભૈળાને પાઠીયાંની ઉપર સુરી તેપર પખીમાના મોળા 
શ્ેલી દાખીને તેતાં બેઉ પડ ઉપર પુરળુ' *માઢા સાથનું કરીમ વળગાવી 
%કના આકારના કટલેસ ખનાવવા શ્મને મેસ્તના પાંસળીતાં હાડકાંના 
ખ્બે ઈગ લાંખા કટકાને કટલેસની ગ્મણી તરફ નહીં પણુ તેની સામી 
ખોરડુપર ખોસ્વા અને કટલેસ કોલ્ડ ગાસ્તતામાં લખ્યા સુજખ ઇ૪ડાં 
રાહવી તેમાંજ લખેલી રીતે ૪ડાંમાં ખોળાને તેમજ એ કટલેસ 
તળવા, ગે કટલેસ સાર લાગે છે, 

કટલેસ કસ્ટરના, 

સોાજી' તાજી' દુધ શેર ૦, તાન ઇડાં ૫, કોથમીઃ ઝુડી 
૪ નાં પાંદડા; મોટાં લીલાં મરચાં ર થી ૩, તથા જીર્‌ ઉપસેલી 
ભરેલી યમચી 9 એ ત્રણે ખારીક પીસેલું, નીમક સપાટ ભરેલી 
યમચી ૨, માખણુ; પાંઉડુ કીમ તથા ધી ખપ સુજખ. 

ડુધને મોટે ખળતે થેલી ખે પાશેર ખાળાને દુધપાક જેલુ' એક 
પાશેર કરવું. અને ગ્મેને ડડ થવા દેવુ. પછી નીમકના ત્રણુ ભાગ 
કરી ત્રણુ ઇંડાં ભાંજી તેમાં એક ભાગ નીમક ભેળી ખાવાના કાંટા 


વીષીધ વાની. કહય 


“ખુ રોહવીને દુધપાકમાં ભેળવુ*. પછી ગમેક ઉડા કાંસીયાને માખખશુ 
સોાપડી તેમાં શેળવણી ભરી એ કાંસીયામાં ભરાય નણી તેવુ 
મમોછું પાણી ગ્સેક પાટીયામાં નામી તેમાં એ કૉસળયાને મેલી 
પુડી'ગ તથા પાઇ ખતાવવાનો રીતમાં લખ્યા સુઝખ કપડાંમાં ઢાંકણુ 
ખાંધી તે ઢાંકીને એ કસ્ટરને ચુલા ઉપર ખાકવા સુક્વું અને તદત 
કઠણું ઘાયને ઉતાર ઠ&"ડું' થાયને કાંસીયામાંથી ગ્મડીઝુ' કરી ઉલા- 
ટાવીને આપ્યું કાઢીને તેના શ્યડધી ઇગ નડા સરખા કટલેસ 
જેટલા કટકા કાપવા અને ખાકી રહેલાં તીમકને પીસેલા મસાલામાં 
બળી ગભે ક્ટલેસને ખમખ૩2 લગાડી તેનાં ખેઉ પડ ઉપર દાખીને 
પુર્તુ' પાંહનું કીમ વળગાવવુ'. પછી ખાજછી રહેલા ૪ર્ડાને ભાં 
ખાવાના કાંટા વડે ખખુખ દોહવી પતળછું કરીને તેયાર મખી મોઠી 
કઢાઇમાં પુરવુ' ધી કકડાવી ગ્મ'દરથી ઘણુ! ધુમાડો નીકળેને કઢાઇને 
ઉતા:વી શ્ષને પ્ડાંમાં ક્ટલેસનાં ખેઉ પડ તવાથા વડે ફેરવી અરાખર 
ઇડું લગાડીને તવાથા વડેજ એ ધીમાં ખધા કટલેસ સુકવા, પછી 
કટા૪ને પાછી ચુલે મેલી જરા વાર પડ ફેરવી મજહના જીકા લાલ 
રગના થાયને લુત ઉતારી પાડીને ધીમાંથી કટલેસને કાઢી લેવા, એ 
કટૅલેસનો રેસ્ટ ભૈજ્ન'તા કટલેસ જેવો! લાગે છે. 


કટલેસ કેહ ગોસ્તના. 


ચ્માગે વીવીધ વાંતીમાં કૈલ્ડ ગોસ્ત અથવા મરધી છાપેલુ' છે 
તે મુજખનું રસ્ત અથવા ખારૂ પપધાવેલુ' નઝી ગોસ્ત રતલ બા, 
કાંદા તોળા ૨॥, પાંઉ તાળા ર, આદુ તોળો 21, કોથમીર ઝુડી ૪ 
નાં પાદ્ડાં, ખોટા લીલાં મરયાં ૪, જુદનાનાં પાદડાં ૧, લી'ખુનો રસ 
નાનો યમા ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, તાન 2ધેલાં 
"ખાસા ખોસ્તતી મેવી પારેર ૦1, :છલાં મરી તથા મસાલો ગરમ 
દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી 39, "ડાં ૨ થી ૪, પાંઉતુ ક્મ્ખ્સ 
ગેટણે #ીમ ગ્યથવા ઘઉંને રવો! તથા ધી ખપ મુખ. 

કદાને છોલીને ખારીક ભુશ્વા કાપી નીચવીને અ'દરનું પાણી 
કાઢી નાખખવું, પાંઉને ઠડા પાણીમાં ભીતવી નીતવીને ખધું પાણી 
કાઢી નાખવુ. કોથમીર, મરમાં તથા જુદનાનાં પાદડાંને ધોઇ 
મ્માદુને છેલી ગે ખધાંતે ષણુંજ ખારીક કાપવું કોલ્ડ ગોસ્તનેો 
ખીમેો છ'દવો અતે એક ઉંડાંને ભુાંછ ખાવાતા 'કાંટાયી “-ખુખ 


શ્ટ્ર વીવીધ વાંનીઃ 


રાઉવીને સેવીમાં મેળવીને પછી એ તથા ખાકીનો ખધેઃ સામાન 
છુ'દેલાં ગોસ્તમાં ખરાખર મેળવીને તેના સફાઇણથી સરખા કઢળેસ 
થાપી #1મ ત્મથવા રવાને પાટીયાં ઉપર પાંથર તેની ઉપર શ્મકેક 
કટલેસ મેલી દાબી દાખીને તેનાં બેહ પડે પુ?ળુ કીમ યા 2વે 
વળગાવવે।. તે પછી ઇડાંને માઠી રકાખીમાં ભાઈ? એક ઇંડાં માટે 
કેક ચમઢીને હીસાખે નીમક નાંપ્ખી ખાવાના કાંટઢાધી પપ્રુખ દોણવીને 
પતળાં ૬રવાં. પણુ ચમ કટલેસ તરેમ હોવાથી હાથ વડે સુક્તાં ભાંગી જાય 
છે માટે તવાથા વડે ઉ'ચજીને રોણહવેલાં ઇડાંમાં અકેકને મુછી ઉપ'નાં 
પડ ઉપ. ચમચાથી ઇંડુ રેડવું. તે પછધ્)ધે સ ભાળયી તવાથા વડેજ 
પડ ફે્‌ગ્વવુ'. એમ ડફેરવ્યાયી હવે હેડેનુ' પડ ઉપર આવશે તેની 
ઉપર્‌ પણુ ચમચાખએેજ રકાખીમાંનુ' ઇડ રેડવુ'. એ રીતે થોડા 
કટલેસ થાય તેટલા મોટી કઢાઈ નયથવા પેણુમાં પુર્વુ' ઘી નાખી 
ધીમે ખળતે સુકવુ' અને તે ખરાખર કકડીને માહેયી ધણે। ધુમાડો 
નીકળે ત્યારે હાથ વડે નહી પણુ તવાયાથીજ કટલેસને ઉચકીને 
સેજ છુટા છુટા ધીમાં મુક્વા મ્યને હેડેનું' પડ ફીઇ લાલ તળાયને 
તવાયા વડે ફટ્રેર્વી નાખી ખીજુ પડ એમન થયાયને કાઢી ગો રીતે 
ખધા તળવા. ગ કઢલેસ ષણા મક્નહના થાય છે. 


કટલેસ કોળમોના. 


તદન તાજ ધણી મોઠી કોળમી ૨૨, કોથમીર ઝુડી ૮, મોટાં 
લીલાં મરમાં ૪ થી 5, આદ તાળા ૨, લસણુની છુડી માોકી કળા 
તોળા ગા, ૬ળલી હળદ તથા મડી દરક સપાટ ભરેલી મચી ?. 
વૈલાતી સાસ મ્મથવા ધણુ! ન્લદ સરકો તાને થમસેો। ૨, સોન્ન' 
મોટાં છડાં ૧, ધી; ચોખાનો અય; નીમક તથા પાંઉનું' ફ્રોમ 
એટલે ક્રમ્ખ્સ "પપ સુજબખ. 

કોળમીને સમારી અ'દરને! કાળો દોરે। કહી નાખીને પછી 
ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે ચમચા નીકકમાં ખગમાઠીને અડધા 
કલાક ગ કવી. તેટલાં કોયમીમતાં કુમળાં ડાખલા સાથે પાદડા લઈ 
એ તથા મરમાંને ધોઈ ખાદ લસણુતે છેલી એ બધાંને સાસ 
ગ્મથવા સરકામાં ખારીક પીસી માંહે હળદ, મરી તથા ઉપસેલી 
ભરેલી એક અમથી નીમક બેળવુ'. તેટલા કે!ળમાને નીમકમા 
રદખ્યાને અડધે! ક્લાક થાય ત્યારે ત્માય લગાડીને ધણી સોજી 


વીવીધ વાંની. ફડ 


પ્‌ઇઈ સકાધથી પેટાં તરકરષી છરી વડે ઉપરધી તે છેક પુછડી સુધી 
ઉભી સરખી ચીરીને સામી ખોરરદુથી વળગેલી રાખી મજાહના પહોળા 
કટલેસ કરીને એ ચીરેલા ભાગની ઉપર છળથી છુઢાછુટા છાલકા 
કપ પાડવા. પછી કટલેસનાં બેઉ પડની ઉપર ખધે ખગાખઃ સરખો 
અધો મસાલો લગાડી પેલા કોળમીના વળમેલા ભાગમાં કટલેસની ન 
લુ'બાઈની ખૃતારાની નવી સળીના કટકાને સગ્ખો ઉભો ખોસીને 
શકી 3કાખીમાં પાંથધરીને મેલી ઉપર સાળણી શંકીને અડધે 
ક્લાક ગખવું, ત્યારબાદ કટલેસના બેઉં પડતી ઉપર રાખી દાબીને 
પુર્તુ' #મ વળગાવી મનજ્નઉના પતળા પહોળા કટલેસ કમવા ચ્મને 
પેહલે ત્રણ ઈંડાને ભાંજ તેમાં ત્રણુ ચમટી નીમક નાખી પ્ખાવાના 
કાંઢાથી "ઝુબ દોણહવી ખાકીનાં ત્રણુ ઇડાને ખીજ રકાખીમાં એમન 
સાહવીને તૈયાર કીધા પછી માઠી કઢાંઇમાં પુગ્વુ ધી નાખી ચુલે 
મધ્યમ ખળતે મુમી તે કક્ડીને માહેથી ધુમાડો નીકળે ત્યારે *આએ 
સોપડીમાં કટલેસ કોલ્ડ મોસ્તના છાપેલા છે તેમાં લખેલી નીતે 
કટલેસને #/ડામાં ખબોળાને તેન્ટ પ્રમાણે કઢાઈમાં મુકીને મન્નહતા 
કરા ફીકા લાલ તળવા. એ કટલેસ ગરમ ગરમ ધણા 
સારા લામે છે. 
કટલેસ ખીમાના. 


ગોસ્ત મ્યથવા મર્ધીનુ* નકી માંસ રતલ ના, પટેટ તોળા પ, 
વેલતી સાસ તથા લીખુનો રસ દરૈક યમચી ૨, દળેલાં મરી હળદ 
તથા નીમક ૬રક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨ર, કોથમીઃઝુડી ૨ નાં 
પાદડાં, મોટુ' લીલુ* મરચુ" 9, બારીક કાપેલી સેલરી તથા પાંસર્લા 
ખેઉ મળી ઉપસેલી ભરલી યમચી 1, જ૪ુદનાનાં પાંદડાં ૭, ઉ૪ડાં ૩, 
પાઉનુ' ક્રમ્ખ્સ સ્યટલે કીમ શ્મથવા ધઉનો રવો તથા ધી ખપ સુજબ, 


કાથમીર મરમાં તથા જુદનાને ધોઇને ખારીક કાપવું. પટેટાને 
ખજીને સૈક્ડ કમ્વા, મોસ્ત અથવા મરથીને। ખીમેો છુંદવો ગને તેમાં એક 
ઇડાંની દાળ, નીમક તથા ખધો સામાત સારીકાની મેળવીને ખે કલાક 
શ્ાળણી તળે ઢાંકી રાખ્યા પછી માંહે સાસ તથા લી'ખુ ભેળીને કટણેસ કોલ્ડ 
ગોામ્તનામાં લપ્યા મુન્અબ કીમ અથવા રવો પુરછું લગાડીને તેજ 
રીતે ઇડૉમાં ખોળીને તળવા. મીઠડા કટલેસ પસ'૬ હોય તો ખીન્ન 
સામાને ભેગી સપાઢ ભરેલી ગક ચમચી ખાંડ પણુ નાખવી, 


ઉડ્જુ વીવીધ વાની. 


કટલેસ ગેવીનતા તથા ટામોટાંની ગેવીના. 


ગોસ્તના; મર્ધીના; ભેન્ન'તા અથવા ખીમાના નમ ખધાંમાંધી 
ગમે તે ગ્મેક જતના તળીને તૈયાર ડીધેલા કટલેસ પ, સે!ન્ન' પાકાં 
ટામાટાં રર ૬૧, કાંદા તથા ધી ૬૨ક શૈર મા, સ્માદ તોળોા મ, કોથ- 
મીર ઝંડી ૩ નાં પાંદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૨ થી ૨, સોજો જલદ 
સરકા નાના યમચા ર્‌, ખાંડ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨11, નીમક 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, લસણ્‌ તથા મરમાંની ભુકી ૬*ક વાલ પ 
દૈમેટલે બેશ્યાનીભાર, જલદ સરકા નાના યમયા ૨. 


અદ્‌ લસણને છેલીને છુ'દવુ'. કોથમીરનાં પાદડાં તથા મર- 
ચાને ધોઇને ખારીક કાપવું. કાંદાને છોલીને ખારીક ભુકા જેવા 
કાપવા. ટામોટાંને સોન્ન ધોઈ ઉભા ખખે કટકા થાપી તરન કલ” 
ભરેલી તપેલીમાં નાખખી સયડધે। પાશેર પાણી રેડી ઢાંકણું થાકી 
'ગાર્‌ સુક્વુ' અતે ટામોટાં તદન નરમ થાયને ઉતારીને છુ'દી તાખી 
કલઈ ભરેલી ઝીણાં ગઆંધરાંતી ચ!ળણી અથવા બોયાંમાં નાખીને 
ખધ્‌ા ૩સ છાંડી લઈ છુંછે ડેકી દેવે, પછી ઘીમાં કાંદાને ખદામી 
રગને। તળા તેર્માં આદ લસણુ વધારીને મ ૬૨ કોથમીર મરચાં 
જરા તળીને પછી ખાછીનો ખધો સામાન, નીમક તથા ટામોટાંને 
રસ ભેળવે! અને તળેલા કટલેસને ક્લઇવાળા પેણુ।માં પાંથરીને સુકી 
તેની ઉપર ટામોટાંની એ ગૈવી ફરતી રડી ઢાંક્ણુ ઢાંકીને ધીમે ખળતે 
સખવુ' આને નેશ સ્માવેને કટલેસ જુલેને જરાવાર ૬'ગારે રાખી 
ગ્રેવી ધાડી થાયને ઉતારવું. ગમે તો ગ્રેવીમાં ખે ચમચી શેરી 
ભેળીને પછી કટલેસ પ૨ રે્‌ડવ્‌ી. 

અમથી ગ્રેવીના કટલેસ કરવા હોય તો ખારાં ગોસ્ત અથવા 
મર્ધીની સાજ ઘાડી ગેવી દોઢ પાશે? જેટલી લેવી *્મને ઉપ? લખ્યા 
જેટલી કોથમીર મગેમાંને તેમ# કાપી ઉપસેલો ભરેલો નાનો 
મેમેક ચમચો! ધમાં તળીને ઉપલા જ હીસાબે સરકા, ખાંડ, મરચાંની 
ભુકી તથા મેોસ્ત યા મરથીની ગ્રેવી સગળું તળેલી 'ાથમીરમાં બેળા 
તેને હેક નેશ ખાપીને પછી ઉપ: પ્રમાસુ પેણામાં કટલેસ મેલીને 
તેની હપર્‌ રૈડીને તેમજ તૈયા2 કરવુ*. પણુ મોસ્ત યા મરધીની ગવી 
નહી હોય તો પછી સ્યાએ ચોપડીમાં ગેવી છાપેલી છે તેનો બધે! સામાન 
તેયાડ ફરી તેમાં પાણી રેડીને પેહલે કફર્‌। પાડવાને ખદ્લે પેણામાં 


લોવોધ વાની. ૨૬૫ 


મુકેલા કટ્લેસની ઉપર રેડીને ઢાંકણ થ્રોઝી ધીમે ખળતે મેલવુ' અને 
થોડીવાર રહીને પેણાનાં કડાં ખે હાથે પકડીને હલાવી કટલેસ જુલીને 
ગ્રેવી ધટ થોયને ઉતારવું. 


કટલેસ ગાજરના. 


ચમક મોટું કુમળું ગાજર વજનમાં શેર મા, ધી શેર ભા, 
દુ તાળો ૦1, લસણુની છુડી કળી ૩, લીંખુનો રસ ચમચી ૨, 
નીમક સપાટ ભરેલી મમચી ૨, દળેલી હળદ સપાટ ભરેલી યમચી 
ન, છંડૉ ૨, કેોથમી? ઝુડી ૩, માટાં લીલાં મગયાં ર? થી ૨, 
પાંઉનું કીમ ખપ મસુજખ, 

ગાન્૪2૨ સરખુ" મોળ જેવુ લેવુ' સ્‍્મને તેને છોલી હેડે ઉપરથી 
કાપી સરખુ કરીને પછી ઉભા બે ભાગમાં કાપીને પાણીમાં ખાડ્વા 
મુકી નરમ ધાયને માંડુથી કાઢવું ખને ઠંડું પડેને ચુ'થાય નહી 
તેમ વચમાંના ભાગના સરખા પતલા છ કટલેસ કાપવા. શ્માદુ 
લમણુનં છેર્લાને કોયમીરનાં કુમળાં ડાંખળાં સાથનાં પાંદડાં તથા 
મરચાને ધોણળને ચ્સે ચારે ચીજને પાણી વગર સુયૃુ' પીસીને તેમાં 
હળદ, નીમક તથા લી'બુના ગસ બેળી કટલેસના બેઉ પડ ઉપરે 
બધુ' સકખે ભાગે લગાડીને પછી કટલેસ ભામ નહી તેમ સ'ભા- 
ળયી ખધે પ્રુરવુ પાઉનું #ીમ વળગાવવુ'. ત્યાર બાદ ઇંડાંને ભાંજ 
ખાવાના કાંટાથી ખુખ તરેહ દોહવીન પેણામાં ધને મધ્યમ ખળતે 
કક્ડવા મેની ગ્યંદગથી ધુ'માડો નીકળૅને ઇંડાંમાં મુકીને બેઉ પડે 
તવાયા વડૅજ પુરતુ પડું લગાડીને તવાથાયો ઉચકીને ધીમાં મુકી 
મજ્હના કકરા ફીકા લાલ તળવા, એ કટલેસ ટીક લાગે છેઃ 


કટલેસ ગોાસ્ત અથવા મરધીના, 


"ખાટકી પાસે મોસ્તનાં છ કટલેસ કપાવવા પણુ તેમ નહી ખને 
તો પછી ખકરાંના નરના ષગના ઉપરના ભાગતા નેસ વગરના નકી 
ગોસ્તતા બે ઈચ લાંખાં, ગ્સેક ઇ'ય પહાળા ગ્મને એક પચ ન્નદા 
છ કટકા કાપી તને છરી વડે સફાધઇયી પોહાળાપમાં ચીરીને મજ્ન- 
હતા સેોરસ કઢલેસ ખનાવી તેતે ઢીમડાં ઉપર મુકી હલકે હાથે 
છર! વડે ખેઉ પડ ઉપર છુટા છુટા ચોખા પાડવા, પણુ એમ કરતાં 
ગોસ્ત છુ દાઇને છુટા ક્ઢકા પડી ન્નય નહી તેની સ'ભાળ રાખવી. 
તે પછી બે તાળા ખાદ તવા ૦ તોળા લસષણુને છોલીને જુદી 


શૃદ્્‌ વીવીધ વાંની. 


ગથવા પીસીને તેને! ખષો રસ નીચવીને એ રસમાં ઉપસેલી 
ભરેલી ખએેક ચમચી નીમક મળવી તેમાં કટ્લેસનાં ખેઉ પડ બાળીને 
(કાબીમાં મેલ] ઉપર થાળણી યા બોયુ ઢાકીને ત્રણુ કલાક *યથી 
રાખવા. જે મસાલાના કટલેસ કરવા હોય તો ત્રણુ ઝુડી કોથમારેનાં 
પાદડાં તથા મોટાં લીલાં મરચાં બે ત્રણુને ધોઈ કેોમ્ડું કશીને ખારીક 
કપવુ'. અમને સેલર તધા પાસ્લ બેઉને ધોઈ કેો*્ડું ક8 તેનાં 
પાંદડાં તથા કુમળાં ડાપખળાં સાથે જીણું કાપી એ દરેક સ્મડવે 
તોળોા લેવુ" તવા જુદનાના છ પાંદડાંને પણુ એમજ કાપવાં અન 
એ સઘળું સાથે ભેળી આદુ લસણુના રસમાં મેળવીને પછી એ 
મસાલા સાથના રસમાં ઉપરે મુજખ કરટલેસન આથી મુકવા “ને 
ખાટા કટલેસ યસ દ હોય તો સાજ ચીચોાર!ા કાઢેલી ખે તોળા 
અ્યામલપયને ધણી ખારીક પીસીને તે પણુ મસાલામાં ભેળવી, ત્યાર 
ખાદ કટલેસ આથીયાને સણુ ક્લાક થાયને ગોળ પાતરાં ઉપર 
પાઉતું કીમ અથવા ધઉ'ના નરો રવો પાથરીને તેની ઉપર એક 
કટલેસ મેલ] ઉપર પણુ એ કામ યા રવા પાછું પુરતું તાખી 
હથૅલી વડે દખી દાખીને બૅઉ પડે પુગ્ડુ કીમ યા રવા વળગાવ્યા 
પછી કટલેસ કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લખ્યાં મુન્ઝ્ખ ઇડાંમાં #બાળાને 
તેમાંજ લખેલી રીતે એ ક્ટલેસન તળવા. જે અ રીતે આધેલુ' 
ગોાસ્ત માકક આવવું નહી' હોય તો ક'સચાં પપાંઉહના છેોલેલા કટકા 
દોઢ તોલાને બારીક પીસી તે અવવા પપાંઉનુ દધ ઘ્સ ટીપાં ને 
આદુ લસણુના રસમાં ભેળીને પછી તેમાં દે. કલાકજ કટણેસને 
આથવા કટલેસ તુત ખતાવવા હોય તો ઉપગ સુજ્ખના કાપેલા ૪ 
કટલેસના કટકાને “નદા ખોમાં જેવા છુંદીને પછી તેના કવાખે 
જેવા શાળ ૬ડા કરવા અનં ઉપર મુન્ઝખના સ્આાદુ લસણુના રસમા 
નીમક ભળીન તમાં એ કવાખન ખરમાટીન પછા ક્રીમ યા રવામાં 
રાળ! દાખી દાબીને પુર્વું લગાડીને કટલેસ યાપીને વુતર્ચ્ટ ઉપર 
સુન્ઝબ કટલેસ તળ કાઢવા. મસાલાના એ કટલેસ કરવા હોય તો 
રસમાં ખરમોઠીવા પછી ઉપ ચુજ્ખનો મસાલો લગાડયા ખાદ 
ક્રીમ યા રવામાં દાનાને કટલેસ થાપવા એ છુ'રેલા ગોાસ્તના ક2- 
લેસ પ્યખીમાના હેય તેમ લાગતા નથી, મસ્તતા હોય તેવાજ લાગે 
છે. પણુ આદુ લસણુના *સ તથા મસાલો એ છુરેલા ગોસ્તની 
ભ '૬2 ભેળીને કટલેસ બનાવવા નહી. કારણ તેમ કીધાથી તા પછી 
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ખૌમાના કટલેસ જેવાજ થશે. મર્ધીના કટલેસ ડરવા હોય તો મગ- 
ઘીના સીનાનુ*જ માંસ લેવુ* પણુ ધણા સીના નહી હોય તો પછ્ટી 
*ટલેસ મેોસસ્ત શ્રથવા મરધીના ફરમાસુ નીચે છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
મુજખ પગનું માંસ પણુ લેવુ' પણુ મગ્ધોના માંસને મોરતની કાની 
ચાબખા દેવા નહી પણુ છરીથી છુટા છુટા સેજ ચાખા પાડવા અને 
ઉપર મુજ્ખના નીમક શ્રેળેલા ખાદુ લસણુના રસમાં ખરમાટીને 
ફકત ગેકથી દોઢનજ કલાક એ કટલેસને આથયા પઝી ગમે તો 
મસાલા વગર્‌ ગ્ેમનટ ઉપર મુજખ તળવા અને ગમ તો ઉપલી 
શતનોા ખનાવેલા મસાલો લગાડીને પછી ખનાવવા. 


કટલેસ ગોસ્ત અથવા મરધીના ફરમાસુ. 


નર ખકરાના ઉપલા ભાગનાં પગનું નેસ વગરનુ' કુમળું નકી 
ત્રોસ્ત રતલ બા, ધ શેર શા, કાંદા; આદુ તથા પટેટ! દરેક 
છે।[લેલુ' તાળા ૨, ઉપ? %ટલેસમાં લંપ્મ્યા મુનખની કાપ્‌લાં સલરી 
તથા પાર્સ્લી દરેક તોળોા બા, લસણુ તાળો બા, ૬ુદનાનાં પાંદડાં ?૦ 
કોાથમી? ઝુડી ૪ નાં પાંદડાં, મારાં લીલાં મગ્યાં ૩ થી ૪, દળેલી ડળદ 
તયા મરી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, છડા ૪, નીમક તથા પાઉનુ' 
કીમ એટલે ક્રમ્ખ્સ પખ્ખપષ મુજખ. 


મોસ્તને પાણીથી એક વખત ધે!ઃ” નીચવીને ક્ોગ્ડું' કરી 
ખીમા છુ'દી ચ્માદુ લસણુને છેલી છુંદીને ખધે! રસ કાઢી તેમા ઉપ- 
સેલી ભરેલી ખએેક ચમચી નીમક ભેળી ખીમામાં મેળવીને તેને। માળા 
કરી ગ્યડધે। કલાક રાખવુ. તેટલાં પગેટા તથા કાંદાનો ધણે। ખારીક 
ભુકે! કાપી કોથમીર, મરચાં તથા જુદનાને પે!ઈ કેરડુ' કરી ધણુ ઝીણું 
કાપી ગે બધાં સાથે સલરી, પાસ્લી , હળદ તથા મરાઝે સેળવું, તેટલાં 
કટલેસના ખીમાને ગ્માય્યાને અડધે! કલાક થાયને તેને એક ધણી 
માઠી કોડીની રકાબીની વષમાં મેતી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી 
તેનો ખધેથી ગક સરખો એક ઇચ નારો મેળ કટલેસ થાપવે! 
શ્યને પેલા ખધા ભેળેલા સામાનમાથી અડધાને એની ઉપ? સરખો 
ભભરાવી તેને હયેલીથી દાબીને તેની ઉપર પુમ્તુ કીમ ભભરાવા 
તેને પણુ માંહે એમજ દાખ)ીને પછી બીજી મોડી રકાખીમાં થેહુ 
થમ ભભરાવી કટલેસને છરીયી સ્યળગે! કરીને સ'ભાળથી ઉ'ચફીને 
કોમ ભભરાવેલી 2કાખીમાં ઉલટો સુકી ખાન્ન' ખાલી પડની ઉપર 


મર્દ વીવીધ વાંની. 


પણુ ગેજ રીતે ખાકી રહલો ખધો. લેળેલો અડધો સામાન ભને 
પછી પુરળુ' કરીમ ઉપર સુજ્ખ હલકે હાથે દાખીને વળગાવી કટ- 
લેસને ખધેથી એક સરખો નદા અને ગોળ એક ખીલસની પશુ 
બે આંગળ જેટલો મોટા યાય તેટલા વ્યાસનો થાપવો શ્ખને ષ્યે 
ઈડાંને ભાં તેમાં બે ચમટી નીમક તાખીને ખાવાના કાંટા વડે 
રાહવોને પતળાં કરી કટલેસની ઉપર ખધે ફૂરલુ' સરખ્ખ્7ુ વૈડવું, પછી 
કટલેસને છરીથી સ્યળગોા કરી ભાગે નહી તમ સ'ભાળયી બીજી 
સામક્‌ મો1ટી રકાબીને તેની ઉપર ઢાકીને. તેમાં ઉલટાવી લઈ એન 
શીતે ખાકી રહેલાં ખે પંડાંત દોહુવીને ક્ટલેસનાં ખીશ્ન' પડ ઉપર 
રેડવા, તે પછી એક સોઢા ઉ'ડા પેણામાં ઘી નાખીને ચુલે મધ્યમ 
ખળતે મુકવુ' ચ્મને તેમાંથી ધુમાડા તીકળે તેટલુ ખધું કકડેને કટલેસ 
ભાગે નહી તેની સ'ભાળ રાપ્મી સ્‍કાખીમાંને કટલેસ તવાથા વડેન પેણુમાં 
સેરવી દઇને અ'દ*તું કક્ડેલુ| ઘી ક્ટલેસની ઉપર યમચયી છાંઢટવુ' 
શ્મુને હેઠેનું પડ લાલ તળાયને પેણાને ઉતારી પાડી મારે ઝારા 
હાય તો તે વડે અને તે નહી હેય તો પછી ખે મસ ઉપર કટ” 
લેસ લઈ તેને બીજ ચમગચના ખંજ માણુસે કટલેસતી ઉપર ટેકે 
અખઆપીને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળયી ફેરવી નાખી ખજુ' પંડ ગ્સેમનટ 
તળાયને કટણેસને કાઢવો, એનજ રતે ખાજ્ન ગસે તેટલા કટલેસ 
ખનાવવા. પણુ તે ૬રક તળતી વેળા ધી ઉમેરવુ', મસાલા વગરના 
સાદા ક્ટલેસ કરવા હોય તો ઉપર લખ્યા પ્રમાણેનો ફક્ત ખોમાં, 
નીમક તથા આદુ લસણુના રસ લઇ તેમાં અડધે! કલાક ખીમાને 
ભ્યાથી રાપ્યા પછી બેઉ પડે ત્યમથુ દા'ી દાબીને #ીમ વળગાવી શેઢ- 
લોજ મોટો કટલેસ કરીને એજ રીતે તળવા. સેમાં બાજ કાંઇપણુ 
સામાન લેવા તહીં. આદુ સુકાયલુ' હશે તો રસ ખરાખર નીકળશે 
નહીં માટે મજળહનુ' સો” પાકટ રસદાર આદુ લેવુ. પાણુ! રતલ 
હાડકાં વગરનાં તકી ગાસ્તનો કટલેસ ઘણુ મોઢા યાય છે ષ્ણુ 
તને માટે બીજે બધા સામાન ઉપર લપ્યા કરતાં દેહ ગણુ। લેવા, 
મરધાના કટલેસ ખનાવવા હોય તે. ભરેલા ચાર હાક ડાઉલનાં સીનાં 
અને જરા માઠી મરવી હોય તો તે ત્રણુ મરધીનાં સીનાનાં ખધાં 
માસના આખા કટકા કરવા અને તેનુ" વજ્ત અડધા રતલ 
જેટલુ ધાય છ ત ખધું લેવુ મ્મૃને તેના છટા કટકા થઈ નવ નહી 
તેમ સ્‌ ભાળવી તેને બડ પ્ડ છઃ વડે છુઢા છુટા ચાખ દઇને ઉપર 


વૌવીધ વાંની. 1૬૯ 


મેજ ગેોસ્તના કટલેસ માટે-*શ્યાખે કટલેસમાં લખ્યું છે તે મુખ 
થ્માદુ લસણુના :સમાં નીમક ભેળીને ખધાં સીનાંનાં બેઉ પડે લગાડી 
મ્મકેક્તી ઉપર નહી પણુ માઠી રકાખીમાં પાસે પાસે મુકવાં શ્મને 
હાશ ફાઉલનાં સીનાં હોય તો તેને અડધે! ક્લાક તમને મરધીનાં હોય 
તો તને પાણં! કલાક સમાથી રાખ્વુ'. ત્યાર ખાદ ખધાં સીનાંની કીનારી 
શ્યકેકની ઉપર જરા સુઝીને ગોળ કટલેસ કરી વચમાં સાંધાના પ્યાંચા 
રાખવા નહી ગ્મને ઉપર લપ્યા મુજ્ખ મસાલાનો અથવા મસાલા 
વગરને સાદે કટલેસ ખનાવી ખેન્ટ રીતે ક્રીમ અમને પછી ઉડાં 
લગાડીને તળવે।. થોડા મસાલાને! કટલેસ કરવો હેય તો ચાર ઝુડી 
ક્ોયમીરનાં પાદડાં તથા મોટાં લીલાં ત્રણુ મરચાંને ધોઈ કોરડું” 
કરી ખારીક કાપી કટલેસનાં ખએેઉે પડની ઉપર ભભગાવીને પછી 
ઉપર સુન્ખ કટલેસ ખનાવવેા. મમરધીનાં સીનાં વધારે નહ હોય તો 
પછી પગની ઉપરનાં ન્નદા ભાગની ગ્ય'દરનુ જીદુ' હાડકું કાઢી નાપ્પી 
તે માંસને ચીરેલી ખોરદુથી નહી પણુ ખીજી તકથી છરાવડે બરાબર 
સોાખા ૬૪ને તે માંસ પણુ લેવુ, 


૦ કટલેસ જભના, 


સોજી ખકમંની જભ ૪, સખદ તોળા ૦, લસણુ વાલ ૫, કથ 
મીર ઝુડી ર નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મગ્ચાં ?૨ થી ૨, ખારીક 
કાપેલી સલરી તયા પાસ્લી બેઉ મળી ઉપસેલી ભરૅલી ચગતઞચી ૨, 
જુદનાનાં પાદડાં ૭, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, વેલાતી સાસ 
આયવા લી'જુનો ગ્સ નાનો ચમચો ૧, ઇંડાં ૨, પાંઉનુ કીમ શ્મુયવા 
ધઉનોા રવો તયા ઘી ખપ મુજખ., 


કોથમીર મરચાંને ધોઇ કોગ્ડું કરીને પીસ્વુ. ઇુદનાનાં પાદ- 
ડાંને ધોઈને બારીક કાપવાં. જાદુ લસણુને છોલીને છુ'દવું. અકરાંની 
છીભને સોજી કરી ધેો!ઇને તપેલીમાં પાણી સાથે ચુલે ખાડવા મુક્વી 
જાને સ્મેની ઉપરતી "ખાલ નીકળે તેટલી નર્મ ખાષી માહેથી કાઢીને 
હાય વડે ખાલ કાઢીન છરીથી ઉભી સરખી ગચીરવી અને આદુ લસ 
ણુનોા રસ કાઢી તેમાં બીને બધે સામાન તયા નીમક ભેળી ખધા 
કટલેસને લગાડવો તમને કટલેસ કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લખ્યા મુજબ 
ક્રીમ યા ર્વો। લગાડી છ્ડાંમાં બોળીને તેજ રીતે તળવા, 


૨૭૦ વોવીધ વાંનતો, 


ક્ટ્લેસ તાજ બુમલાના. 


માટા તાન્ન ખુમલા ૬, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડા, મોટા 
લીલાં થવા સુકા મરમાં ૨, દલેલા મશ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
પાંઉનું કમ થવા થઉનેો ર2વે!; ચોખાનો ગ્માટે; ધી તથા નીમક 
"ખપ સુનન્‍્ખ. ૧ 

ખુમલાને સમાચ ખારો લગાડી સોજા ધોર પેટાં તર્કથી છરી 
વડે ઉભા ચીરીને સામી બો?૬થી વળમેલા 2ખોને અ'દ-ને। કાટેન્સ 
સફાઇયી કાપીને કાઢી નાખ્યા પસ્ઠા ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી 
નીમકમાં ખરમોાઢી ત્રાંબાતી ક્લઈ ભરેલી ચસાળણીમા માઠવીને મુકી 
તેની ચ્મૃ'દર ખેસ્તુ આવે તેવુ ક્લઈ ભરેલુ ઢાંકયુ અથવા :કાખીન 
ચટુ' સૃષ્ી તે પ૨ કાંઈ હલકા જેવા વજન મેલી ખાર પદર મીનીટ 
દાખી રાખ્યા પછી કાઢીને અકેક જુમલાના ખભે કટકા કાપવા પણુ 
તે પછી ધોવા નણે અ્મેમનજ 3ખી કોથમી? મરચાને ધોણ૪ને પીસી 
તેમાં મરી ભેળાને તેમાં ખધા ખઝુમલાના કટકાને પખખરમાડી અકેક 
%મકાને બેઉ પડે પુગ્તું કીમ અથવા ગવે। દાખીન લગાડી કટલેસ 
'કરાલ્ડ ગાસ્તનામાં લખ્યા મુન્ટ્બ ઇડામાં બોળાન તેજ રીતે તળવા 
તેલને! શૈખ હાય તો સાજન મીઠાં તેલમાં તળવા. 


કટલેસ તાજી માછલીના. 


માગન, મોટા છમણૂા શ્મથવા ધણી માટી બોદઇ એમાંની જે 
ગ્મેક ન્નતની માછલી હોય તેને સમારી પુમ્તું નીમક લગાડીને ૫૬2 
મીનીટ *ાખ્યા પછી ચોખાનો આટો લગાડીને સાજ પેઇ ચીરીને 
કાંટા કાઢી નાખી માથા અને અડધી ઈ'ચ જદા કટલેસ કાપવા. પણુ 
પોળ હોય તો તેનું ચામડું કાઢી નાખીને તેના ખે કગ્તાં જરા 
પતળા કટલેસ કાપવા. પદા આગે સોાપડીમાં કટલેસ તાજ બુમ્‌- 
લાના તયા કટલેસ સુકા ખુમલાના છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુઝખનો 
ગમે તે એક નનતના મસાલાના સામાન માછલીને પુરતો લગાડાય 
તેટલો ખનાવવા અન કટલેસને ખેઉ પડે તે પુગ્તો નદા જેવે, 
ચોપડીને પછી ક્રોમ અથવા ધઉ'ના રવામાં દાબીને બે૬ પડે તે 
પુમ્તું વળગાવીને પછી ખપ ન્ેગાં ૪ડાં ભાંછ સઅમકેક ઇડ માઝે 
ચ્મ્કેક ચમઠી નીમક નાખી ખાવાના કાઢાવડે ખઆુખ દોઉવીને કટલેસ 


વીવીધ વાની. છર 


કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લખેલી રતે પેણામાં ધી કક્ડાવી એ કટલેસ 
મન્નહુના લાલ તળવા. 


કટલેસ તાજી માછલીના ૨ શન. 


(1૬ કુમળા રામસ; છમણા અથવા બેોઇને સમારી ધોઇને 
માછલી ખારીમાં લખ્યા સુન્ટઝ્ખ રાંધ્યા પછી તેઝું ચામડું તથા કાંટા 
કટી નાખી નજી માંસ રતલ ૦1, નમ્મ ખાછણીને એશ જછીધેલા પટેટા 
તાળા ૭, કોથમીર? ઝી ૩ નાં પાદડા. મોટું લીલું મગ્ચું' રા, 
વેલાતી સાસ અથવા લીંખબનેો રસ નાનો ચમગા શા, નીમક ઉપ- 
સેલી ભરેલી યમચી ૨, ઇંડાં 2ર, પાંઉનું કમ તયા ઘી ખપ સુન્ઝ્ખ. 

કોથમીર મ૩સયાને ધોઇને ઘણુન ખારીંક કાપવું. માછલી 
સાથે પટેટને સારી કાની મેળવીને તેમાં ખખષે1ા સામાન તથા એક 
(/'ડાને "ખખ»/ખ દોહંવીને તે ખરાખર ભેળાને તેના છ ભાગ કરી સફા- 
દર છ ગોળા ખનાવીને પેહેલે પાંઉના કમમાં રેળીને પછી દાખી 
દવાખીને બેઉ પડે પુ?તું કીમ વળગાવીન કેકના આકારના કટલેસ 
થાપવા. પછી ખાષી રહેલાં બે ઇડાંને ભાજી “યાવાના કાંટાથી “ઝુખ 
દોહવીને કટર્લીસ કાલ્ડ ગોસ્તેના છે તેમાં લખ્યા મુખ ઇડામા 
ખોળી ધી કકડ્‌વીને તેજ રીતે તળાને ગરમ ગરમ ખાવા. ગમે તો 
સપાટ ભરેલી અરધી ચમચી ૬૦૩ને છુંદીને ખધા સામાન સાથે એ 
પણુ નાખ્વુ, તેમજ ખટાસ સમોણછેો લાગે તો લી'જ્ી નીચવીને ખાવા. 
ખે કટલેસ સારા લાગે છે- 


કટલેસ પટેઢાના. 


સાડ જાતના પટેટા રે? ભા ને છેલી તદન નમમ ખારીને 
મસ્ડ જીધલા, આરગીંક ભુકા જેવા કાપેલા કાદા ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૨, નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ૨, દળેલી હળદ તયા મરી 
૬રૈક સપાટ ભરેલી યમચી ના, રુદનાનાં પાદડા (૦, કોથમીર ઝુડી 
ગ્મેકનાં પાદડા, મોટાં લીલાં મરચાં ₹ થી ૨, વેલાતી સાસ નાને 
ચમચો ૧, ઇ'ડાં ૨, ઘી તયા પાંઉતું કરીમ સ્મથવા રવે। ખપ મસુન/બ. 

દ્દનાનાં પાદડાંને ધોઇને ખારીક કાપવાં. ગ્મેક ચમચી ભરા 
ઘીમાં કાદાને નળાન કાઢા લઈ તેની સાથે કોથમીર તયા મરગચાન 
પાસ્વુ. પછી ખધે! સામાન સાધે ભેળા તેના છ કટલેસ યાપી પુરતુ 


રેકુર વીવીધ વાંનો. 


ક્રીમ યા રવો બેઉ પડે વળગાવી કટલેસ કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લખેલી 
શતે ૪છંડામાં બાળો ભાગે નહી તેમ સ'ભાળયી કકરા તળવા. 


કટલેસ પાકાં પપાઉની ગ્રેવોના. 


મરેધીના; ભૈન્ન'ના; શેોસ્તના ભાથવા ખીમાના એ ચારમાંથી 
ગમે તે ગ્લેક જાતના તળેલા તેયાર કટલેસ ૧, તદન ખચખર૨ પાકેલા 
પપાઉના છોલેલા કટકા રર વા, કાંદા શર ના, ધી નવરાક, શ્માદુ 
તોળા ભ, લસણુ વાઢ ૬, જલદ સરકો નાના ચમચા ૩, ખાડ 


ઉપસેલી ભરેલા ચમચી ર, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કેોથ- 
મી? ઝુડી ૨ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મરચાં ૨ થી ૨. 


શ્યાદુ લસણુને છેોર્લાને છુઘ્લુ* કાંદાને છોલીને ભુકા જેવા 
કાપવા. કોથમીર મરચાને ધોઇને ખરક કાપવું. પછી કાંદાને કલણ 
ભરેલી તપેલીમાં તળી માહે આદુ લસણુ વધારી તેમાં પપાંઉના 
કટકા, કોથમીર, મરમાં, નીમક તથા સ્મડધોા પાશેર ડડું પાણી રેડી 
ઢાયને ઇ'ગારે ઝુક્વુ' અન પપાંઉ તદન સઅર્ડને નરમ થાયન ખગ- 
ખર ધુટી નાપખ્ધી આ'દર ખાંડ તયા સરકે ભેળી તેમાં ખધા કટલેસ 
પાસે પાસે ઝુકીને ઢાંકવું અને ગેક કડરે। પડેને ઉતારવું. 


કટલેસ પીલાના. 


ચમક પીલાંને મર્ધી તથા ખઢક સમારવાની રીતમાં લપ્યા મુજખ 
કાપી સમારીને તેના ખધાં હાડકાં કાઢી નાખીને ખધુ નછી માસને 
હલકે હાથે છુદેલુ, કાંદા શેર્‌ ૦, સ્‍્માદુ તાલો ૦1, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલાં ચમચી 1૧, ખારીક છુ'રદલા ધાણા! તથા દલેલા મરી ૬રેક 
સપાટ ભરેલી યમચી ?, ઇડાની દાળ; ધી તથા પાંઉતું ક્રીમ 
પખષપ સુનન્‍્ખ. 


સ્માદુને છોલીને ધણું। ખાશીંક ભુક્રે કાપવો, કાંદાને છેલી 
ખારીક ભુકા જેવા કાપવો, પછી પીલાંનાં છુ'દેલાં માંસનાં કટલેસ 
થાપી ખધેો સામાન ભૈળીને કટલેસનાં બેઉ પડ ઉપર? સરખે લગા- 
હવા ગ્મને દડાની દાળને ખાવાના કાંટાથી “યુખ દાહેવી પતળા કરી 
કઢ્લેસને તવાથા વડે ઉચકી દાળમાં મુકી બેઉ પડે દાળ ચોપડી 
પછી ક્રીમ લમાડી પેણા યા ફકઢાણનાં યીતે ખરખર કકડાવીને 
તેમાં તળવા, 


વીવીધ વાંતી* 1૭૭ 


કટલેસ કફચખીન્સના. 


કુમળી તાજી ક્રમખીન્સ રતલ ૦1, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, 
બયાં લીલાં મરમાં ૨ થી ૩, છોલીને ભુકા જેવા કાપેલા કાંદ્‌ ઉપ- 
સેલે ભરેલો નાને ચમગચે॥ ૨, ગ્માદુ વાલ પ એટલે બૅગ્યાની ભાર, 
દળેલી ઉંળદ તથા મરી દ3ક સપાટ ભરેલી ચમચી મા, સોાપખ્ાને 
ટો તથા નીમક દરૈક સપાટ ભયેલી ચમચી ર, ઇડા ૨, પાંઉનુ' 
છેમ તથા ધી ખપ સુખ. 


કોથમીર મરમાંને ધાઇ કરડ કરીને ધણું ખારીક કાપવું. 
થ્માદ્ને છે।!લી ધણેિ। ખારીક ભુકો કાપવો, કફેચખીન્સને નરમ ખારી 
ખધુ' પાણી કાઢી નાખી ડીચકાં તથા વાંખ કાઢીને પાતા ઉપર્‌ 
આવળીક પીસી અ"દ?થી પાણી નીચવી કાઢીને એમાં ખષેો સામાને 
ભેળીને ચા2 કટલેસ થાપવા અને બેઉ પડે પુરવુ' કીમ દાખીને 
લગાડી કટલેસ કોલ્ડ ગેસ્તનામાં લખેલી રીતે ઇડાંમાં ખોળીને 
તેમજ તળવી. 


કટલેસ ભેજ ના. 


ખકરાના એક સોજા ભેશ્નને ડ'ડાૉપાણીમાં ચ્મડષો કલાક 
ભીનતવી [11ખ્યા પછી કાઢીને તેની ઉપરની લોહી નાળા ખધી ખગમા- 
ખર કાઢી વો સોજી કરી ગે ડુબે તેટલાં પુગ્તાં ઠ'ડાં પાણીમાં 
સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચી નીમક તથા ભેન્છજુ તાપી ઢાંળીને ચુલે 
મપ્યમ ખળતે સુકવુ(. ભેજા" ખફ્‌ાય છે લસારૈ કઠણુ થાય છે તેમ 
ખકાઇને થાય ત્યારે પાણીમાંથી કાઢીનૅ તેના ત્રણુ કટકા કરવા ગ્મને 
પાંઉનુ' ક્રીમ પાંથરી તેની ઉપ? સુકી દાખી દાનમીને ખેઉ પડે 
પુરતું વળગાવી કટલેસ જેવુ કર કટલેસ કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લખેલી 
રીતે ઈડાંમાં ખોળીને તેન્ટ પ્રમાણે શીકાં લાલ કકરા તળવા. 


કટલેસ ભેજના મસાલાના. 


ખકર્‌ંતાં ભેજ્ન ૩, કાંદા શૈર બા, કેથમીઃ? ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, 
બોટાં લીભ્ાાં મરમાં ૪ યી પ, ક%દતાનાં પાદડા ૮, “ડૉ ૩, ચ્યાદુ 
તાળો ૦, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચો ૨, દળેલાં મરી સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, ધી તથા પાંઉન્‌' #ીમ યા ર્વે। ખપ ચુજખ. 


9 ૭૪ વીવીધ વાની. 


ડોથમીર, મરમાં તથા ૬ુદનાને ધોઈ કેોગ્ડું કરી ઘણું ખારીક 
કાપવુ', આદુને છોલીને ખાશક ભુકો કાપવો. ઉપર કટલેસ ભૈજ્નના 
પેહલામાં લખ્યા મુજ્ખ ભેજળ'ને સાફ કરીને નીમકમાંથી મ્મડપુ 
નાપ્યીને તેમજ ખાશીને કાઢયાં પછી હડ થાયને ચમચાથી મસળાને 
નરમ કગ્વા અને ખાજીનું નીમક તયા ખધે! સામાન ભજનમાં 
બેળવે!. ત્યાર ખાદ કાંદાને છોલી ખારીંક ભુકા જેવો કાપી સે।૬ તપે- 
લીમાં નવટાંક ધમાં તળી તેમાં મસાલો લેળેલાં ભેજ નાપખપી 
અમચથી ફેમ્વ્યા કશી સુકુ જેવુ થાયને કાઢવું મને ડ'$' પડેને 
તેના સફાઇદાર સાત શમાઠ ગોળા કરી કીમ યા રવામાં રળી ખીજ 
પુસ્તુ' કીમ યા રવો પાંથરીને તેની ઉપર ક?લેસ થાપી કઢલેસ કોલ્ડ 
ગોસ્તનામાં લખ્યા મુનન્‍્ટ્ખ ઇંડાં દોહવી તેન રીતે ખે કટલેસ તળવા. 


કટ્લેસ ભેજના મસાલોન્પા ૨ જા. 


બકરાના સેવન એક ભેશ્ને કટલેસ ભેશ્ન'ના પેહલામાં લખેલી 
નીતે સાફ કરીને ખાફ્વુ ચ્મને કોથમીર ઝુઠી 1૧ નાં,પાદડાં તથા 
માડું લીલું મશ્ચું ૬ ને ધોઇ કેોગ્ડું કરી ખેકને ખારીક કાપી 
એ તથા ધાણા#ઈઃરાંનો મસાણેો, નીમક, દળેલી હળદ તથા મરી 
૬૨ક સપાટ ભરેલી સ્યડધી ચમચીને ભેન્ન*માં ખરાખ? મેળવીને 
એમતા ત્રણ ભાગ કરી પાંઉનું ક્રીમ અથવા ગવા લગાડીને કટલેસ 
થાપવા અને કટલેસ કોલ્ડ મોસ્તનામાં લખ્યાં સુજખ ઈડાને દોહવી 
તેમાં બાળાને તે રીતે ઘીમાં એ કટલેસ તળવા. ી 


કટલેસ મદાસી. 


કોઢળાં કાઢીને સમાગેલી તાજી કોાલમી સ્યથવા સમારેલી 
સખા? એ ખે માંનું જે તે એક ચીન રતલ ૦1, કાદા શેર ન, 
કોથરમીઃ? ઝુડી ૩ નાં પાદડા, મોમાં લીલા મરચા ૪, ચીચોરા કાઢેલ1 
અમલ તાળા ર, લસણુની છુટી મોઠી કળા 2, જદ' લાખ પણુ 
ખીયાં વમરનું મોઢું કુમળું વેગણું ?, દઇળેલાં મરી; હળદ તથા 
ધાંથુજીરાંના મસાલો! દરેક સપાટ ભરેલ ચમચી ?, ઘી; ઇંડાં; 
નીમક; ચોખાને! શ્માટો તથા પાંઉનું કીમ ખપ ચુન્ઝ્ખ. 


કેળમીને નીમક લગાડીને પચીસ મીનીટ અને અખબારને પ*દર 
મીતીટ રાખ્યા પછી ચોખાને સ્મામો લગાડી સોજી ધોઇ કપડાથી 


વીવીધ વાની. ૧૭૫ 


નુછી તદન કેરડી કરીને ધણી ખાશીક કાપવી. કોથમીં? મરચાંને 
ધોઇ કેર કરને ખાળીક કાપવું. લસણને છોલીને છુ'દવુ'. પછી 
કાંદાને છેલી બારીક ભુકા જેવા કાપી નવટાંક ધીમા લાલ તળી 
તેમાં ખધેો મસાલો નાખી નસર લાલ ભુજ તેમાં કોળમાં યા 
સઅમખાર ભેળી ખામલીનતે સઆગમગયથી ખારીક પીસી રાખીને તે પણ 
માહે નાખી અડધે પાશેર પાણી 2ેડી સપાટ ભરેલી એક સમચી 
નીમક નાપ્મી ઢાંઝીને ૪છેંગારૈ રગપ્પી ત્યવાર નવાર ઉ'ઘાડી ચમચ 
કગ્વી ચ્મને તદન સુઝું થાયને ઉતારીને ડડું થવા દેવું. પછી વેગન 
ણોને હેડેથી જરા કટકો કાપી છરી યા તવાથાના ડૉંડા વડે તેની 
સ્'૬2નુ વેગાઝ કોતરીને કાઢી લરુ વષમાં સરખો મોળ ગાળા કરી 
ખાડેરનુ* પરતું વેગણું પોણી ૪'સય જેટલુ* જડદુ' ગ"ખી ગમે વેગણાના 
ગાળામાં દાખી દાખીને પાઢીયે। ભગી પેલે! કાપેલે કટકો પાછે તેની 
જગ્યા પર મુજઝી નવા ખુતાગની સળીના ત્રણ કટકાને છુડા છુટા 
ઉભા વેગણાંમાં ડીયકાં સુધી ખોસીને પછી ચાલતી છરી વડે 
સફાધથી પતળી છાલ છોલી કાઢવી. ત્યાર ખાદ ગમેક ઉ'ડી તપેલી 
પાણીયી પાણી* ભરીને ખુખ તરેહ કકડાવીને તેની ઉપર કલાઈ ભરેલી 
ત્રાંખાની ચાળણી મેલી તેમાં વગણ સુઝી ઉપ? ઉલડુ" ઢાંકણુ 
ઢાંકવું. વે ગણું પોચું થાય નહી પણુ સેન્ટ ખફ્‌ાયને કાઢી લેવુ' મને 
ડ'ડુ" થાયને ચુંયાય નહી તેમ ધારદાર છર વદે તેના સફાઇથી બધી 
પોણી ૭ ચ જદી કાતરીગ્સો કાપવી અને તેનાં ખેઉ પડ તેમજ 
કરતી જીત1 શતી ઉપર દાબી દા'ળીને પાંઉનું ક્1।ંમ પુરતુ વળગાવ્યા 
પછી કટલેસ કોલ્ડ ગો!સ્તનામાં લખ્યાં મુન્‍ન્મ્બ ૪છડાં દોણહવી તેમાં 
ખાળાીને તેમાં લખેલ! રતે ધાં કકડાવીને પછી ધીમી ગમાંચ મનન- 
હના કકરા કટલેસ તળવા. ગ્મે કટલેસ મનક્નહુન। થાય છે. 


કટલેસ મુડીના. 


ખકરાની સ્રુડી ૨, કાંદા શેર બા, સ્માદુ તાળા ના ખોલેલુ*, 
દળેલી હળદ તથા મરી દરૈક ઉપસેલ]) ભરેલી ચમચી ૬, સેોઢાં 
લીલાં મરેથાં ૧ થી ર, છુદનાનાં પાદડાં ૮, તજનો કટકો ઇમષ ૧, 
ઇંડાં ૩ થી ૪, ઘી; નીમક તથા પાંઉતું ધેમ ખપ સુન્ઝખ. 


આપી મુડીની ઉપર ખધા જીણા જીયા ખાલ વળેશેલા ઘણુ 
હોય છે અને તે ક્ઢવાની ધણી મહેનત પડે છે માડે તૈયાર 


શકક થીવીધ વાતી. 


જ્ોલેલી સુડીનાં ફાડમાં વે છે તે લઇને તેને ડ'ડા પાણીમાં ભીત- 
વીને યણી વખખત ધ ધોઇને ખધા ખાલ ખરાખર કાઢી તાખીને 
સાફ કરવી. પછી એક તપેલીમાં થોડું પાણી નાખી તેમાં સુડીનાં 
ફાડયાં તથા જરા નીમક નાપખી ઢાંકીને પીમી શ્માંચે મેલી ઢાંકણુ 
પર પાણી શ્માપ્યા કરી ધટે તો માંહે તે રડયા કરવુ' તરને મુડીનુ 
ગોસ્ત નરમ થાય તમને ખધેો રસ સુકાયને તમ'દરથી કાઢીને ડ'ડી 
થયા પછી હાડકાંમાંથી ખધુ' માસ કાઢી લઈ તેતી કચગ્લેસના જેવી 
કાતરીગ્ના કાપવી. ટ્યાર ખાદ કાંદાને છેલલી બધા મસાલા સાથે 
ખારીક પીસીને તેમાં મેક ૪ંડું તથા સપાટ ભરેલી એેંક ચમચી 
નીમક મેળવી મુડીના કટલેસનાં બેઉ પડની ઉપર સોપડી પાંઉનું 
#ીમ પુ3્તુ' લગાડીને કટલેસ કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લખ્યા સુનન્‍્ખ આછી 
ગ્હેલાં ઇંડાં રાહવીને તેજ ગીતે તેમાં માળાને તેમજ શ 
કટલેસ તળવા. 


કટલેસ 'મેવાના. 


પાંઉતું ખારીક #ીમ એટલે કમ્ખ્સ તોળેલુ' હેય તો. તલ હા, 
ત્ધને ભરેલું હોય તો ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા (દજટ'સ્પુન) ૮ 
અને કપથી ભરેલુ' હેય તે! ગ્સેક પાશેર દુધ ઝીના” સુધી ભરાય 
તેટલાં એક કપમાં જગ દાબીને સપાઠી સુષી ભરેલુ" કપ ૧, સોયુ* 
પૌ 32 ૦1, કાંદા શૈ* બ, સોજી તવી ચઆારેળો; તવી ગ'ખરે।ટ 
તથા સાજુ માખણુ ૬૨૬ તોળા ર્‌, સોજી મીઠી ખદામમી બીજ 
તાળા ૨, ષાર્સ્લીનાં પાદડાં તોળો 1, ગયાડુ તોળો ગા, કોથમીર ઝુડી 
ર્‌ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મરચાં ર્‌ થી ર, લોંખુને] ગસ નાના 
યમગા ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૧, મસાલો ગગ્ત સપાટ 
ભરેલ્ષી ચમચી ૬૨, તદન સોન્ળું નાળીયે? ૦॥, તાન્ન' ૪ડાં રુ, 


આદુને છેલીને ખારીક પીસ્વુ', ખદામને છેલીને ચ્મખરે।2 
તયા સારે।ળો સાથે સાક પાતા ઉપ? નાના બે યમા પાણી સાથે 
આક પીસ્વુ. કેથમીઃતાં તથા પાર્સ્લીનાં પાદડાં તથા મગ્થાને 
ધોઇઝ કેરડું કરીને ખરીક કાપવુ', કાંદાને છેલી ધણે। ખારીંક ભુક્રે 
કાપી જરા ધીમાં કો લાલ તળીને કાઢી લેવો. પછી તાળાયેગને 
ખમણી એક પાશેર ગ?મ પાણીમાંથી જગ જરા નાપ્પી પાતા ઉપ? 
પીસી નીચવીને ખધુ' દુધ કાઢી લણ તેમાં પીસેણે મેવો, તળેશો કર્‌ા 


“----ઝકનઇ-નનમાનાગાનાતનાણા 


વીવીધ વાંની. હાક 


૧૬, પાસ્લી , કોથમીગ, મરચાં તથા નીમક ખગાખગ મેળવવુ”. પછી ગોક 
તપૅલીમાં માખણ નાખી ચુણે ધીપી શ્માંચે સુકી પીગળેને મ'હેં 
પાઉનુ ક્રમ્ખ્સ ભેળી ચમગવા ફેઃવ્યા કન્‍્વું અને ૪-1 લાલ થાવ 
ને શદ? ખધે  ભેળેલો સામાન મેળવી મનહન' કડણુ નેવું યામને 
ઉતારીને રકાખીમાં કાઢી લેવું ગ્યને એક છડાંને ભાંજી ખાવાના કાંટાથી 
દોહવી પતળુ' કરી તેમાં ગરમ મસાલો તથા લી'બુતેો! રસ ભેળી ૨ક'- 
ખીમાંની મેળવધીમાં નાપખ્ખી ખણુ' સાશંકાની મસળીને મેળવી એના 
સફાઇદાર ખાર માળા વાળીતે ભાંમે નહી તેમ સકાઇથી ચેલી 
ઉપર સરખા કટલેસ થાષવા, તયા? ખાદ કોઠી સુપપ્લેટમાં ખાકીનાં 
ખધાં ૪ંડાં ભાંઈ કાંટાથી "બ તરેહ રોહવીને મોટા પેણામાં ખધુ 
ધી નાખી મધ્યમ ખળતે ચુલે મેલી કકડીને અ'દ?થી ખરખર 
પું માડો તીકળછો ત્યારે શ્યકેક કટલેસને ૪ડાંમાં મૈલી તવાથા વડે તેમાં 

વખત ફેવીને ખગાબર ઇડ લગાડી તવાથાથીન્ઝ ઉ'ગકીને 
પેથમાં મુકી એ રીતે ઇડ લગાડીને પૅણામાં સમાય તેટલા કટલેસ 
મેળા મમેક પડ લાલ તળાયને ફેમ્વી નાખી બીજુ પડ એમન્ઝ તળ!ન 
યને કાહીને સોસ ટોસેયો સાથૅ ગરમ ગમમ ખાવા, $ 5! 
સમારાન લાગતા નથી. 


કટલેસ રાંધેલાં ગોસ્ત અથવા મરધીના. 


કટલેસ પે!સ્ત ચ્ધથજા મરધીનતામાં લપ્યા સુન્ઝ્ખ ગૈસ્તતા કઢટ- 
પેસ કાપવા ચ્મને તરધી હોય તે! તેનાં સીનાં તથા પમને આપાંન 
રખી એ બેમાંઝુ જે હોય તેને સેવી વમગ્તું તદત મુકુ ખાર 
પકાવી મરધી હોય તો તેઝ માસ કાઢી તેના કટણેસ જેવા કટકા 
કાપી ગમે તો એમ ખાગરાન્ટ કટલેસ રખ્વા અને મરજછ પડે તો 
અપ ભેગી કોથમીર મરેયાંને દદી તેમાં ર દળેલી હળદ તથા 
મરી ભેળી ક્ટલેસનાં ખેઉ પડે એ મસાલો ચોપડી કટલેસ કોલ્ડ 
શાસ્તનામાં લખ્યા મુખ ક્રમ યા રવો1 લગાડી ઇડામાં બોળોને તેન 
રીતે અગે ક્ઢલેસ તળવા. 


કટલેસ વેંગષ્યાં ખીમાના. 


ખ્‌ીયાં વગરનાં કુમળાં મોટાં વે'ગણુાંને છેલી ઉભા બે ભાગ *1 
ચીરીને તેના યાર ૪ ષ જેટલા સમૃચોારસ છ કટલેસ કાપવા અતે 


૧૬ 


1૭૮ લીવીધૃ વાંતી. 


નવગાંક કાંદાને ખારીક સેવ જેવા કાપી પાઢીયામાં નવઢાંક ધીમા 
તળાને તેમાં પાસે પાસે વે ગણુાના કટળસને મોડવીને મેલી ઉપસેલી 
ભરેલી ગસેક ચમચી નીમકને તેની ઉપર ભભગાવી ઢાંકણું ઢાંકીને 
૪ ગર સુષ્ઠી હેડેૅનુ' પડ લાલ થાયને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળયી 
યમય યા તવાયા વડે ફેરવું અને ખીજા પડ એમન તળાવ 
તેટલાં જે વે'ગણાં નરમ થયાં નહીં હાય તા સેજ પાણો નામી 
ભાગી ન્નય નણી તેટલાંન્ટ નરમ ચેરવીને કાઢી લઇ છુટાં છ્$ટાં રકા- 
ખીમાં સુકવાં, પછી પીસમો મોસ્ત અથવા મરઘીના છે તેમાં લખ્યા 
સુજખ, તેટલાંજ ગોસ્તનો મજણહનેો જરા તીખો ખાટો શને નરમ 
પૃણુ પાજી વગરને સુકો પ્ખીસા પકાવી વેલાતી સાસ ચ્મથવા લી'ખુને] 
રસ નાનો એક ચમચો માહે મેળવીને તેના છ ભાગ કગવા શ્મને 
વેગણાના શ*મકેક કટકાનાં એક પડની ઉપર પાંથરીને ખીષોા ચુકી 
હયેમી વડે ૬ાખીને તેની ઉપર વળગાવી લઇ ભાગે નહી તેમ સ'ભા- 
ળથી બે૧ પડે પાંઉનું કીમ અથવા :વે! દાખીને ષુર્તે! વળગાવીને 
પછી કટલેસ કેડ મેોસ્તનામાં લખ્યા પ્રમાણું છડાં રોહવી તેમા 
બોળીને તેજ તંીતે ખે કટલેસ તળવા. 


કટલેસ સુકા બુમલાના. 


બ્યા બોટ સુકા ખઆુમલા ૩, શોટાં સુકા મરસાં ર થી ૪, 
લસણુની છુઠી મોટી કળી ૧, સાજે જલદ સરકા નાનો ચમચો ૬૨, 
૭૨ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, ચીચોર। કાઢેલી *્આમલી તોળેો ૨, 
નીમક ત્રમઠી ૩% ઉડૉ; ધી તથા પાંડન' કમ ખપ મુજ્ખ. 


ખુમલાને સમારી હીમડાં ઉપર મેલી ખતાથી યષેકીને પછી 
ચીરીને કાંટો કઢી પાછા ઢીમડાની ઉપર સુકી ખતાથી યે૪ીને ચપટા 
સ્મને પાહે!ળા કરવા, ૬૨, આમલી, લસણુ તથા મરમાંને સરકામાં 
ખારીંક પીસીને તેમાં તીમક નાંખી અકેક ખુમલાનઃ ખભે કટકા 
કાપીને ભમે નહી તેમ સ'ભાળથી સોન ષોવા ખને તેનાં બેઉ 
પડની ઉપર મેમૅ મસાણો લગાડી મ્મડધોા ક્લાક કોડીની રકાખીમાં 
ઢાંકી રાખ્વાં. ત્યાર બાદ એક પાઠીયા શ્રથવા ગોળ પાતળાની ઉપર 
પુગ્તુ' ક્રીમ પાથરી તેની ઉપર બુમલાના કટકા મુકીને તેની ઉપર 
પાછુ' ખીજી ક્રીમ પુરેછ્ુ નાખી હચેલીથી દાબી રાખીને બેઉ પડે 
પુરતું કીમતું જાડું પડ વળગાવવું સ્મને પણામાં બવે કકડ,વા ઇડ 


ણ 


વીવીધ થાંની. ૭૯ 


ભાં% ખાવાના કારથી ખરખર રાઇવીને તેમાં કટલેસને ખેોળાંને 
ખેઉઊ પડ લાલ તળીવા. 


કટલેસ સેં “ય. 


સો।છ ખદામની ખીજ; સોજી છુદેલી ખાંડ તથા સૈવાય બીચ્કીટ 
દરેક રતલ બા, કડવી ખદામની ખીન તોળા ર॥, શેરી વાઇન ગ્લાસ 
૨, ધણુ! સાજે ળશેોલાબ તાના ચમયા ૩, ૪છડાં ૪ ની સફેદ, 
ઘી ખપ મુન્ઝખ., 

ખદ્દામને છોલીને ખારીક છુ'દ્વી. બીસ્જીટને છુંદીને શ્રાટા 
જેવી કરવી. ઈડાંતી સફેદને કઠણું કફ થઢાવવો. ખદામમાં ખાડ 
તથા ચેઈ મેળવી સફેદીના ત્રણ ભાગ કળીને ખે ભાગ ગે મેળવણીમાં 
ભેળી છેલ્લે ખીસ્કીટના શ્માટો તાખી સાળીકાતી મેળવી મમેક?સ કરીને 
ગમતા કટલેસ થાપી ખાજી રહેલી સર્કેદીમાં ખોળીને પેણામાં ઘી 
%કડાવીને તેમાં તળીને કટલેસ ગરમ ગરમ ખાવા. 


, કઢી ડોકમની. 


સોને ગોળ ક્ર બા1, સોજી નવી કોકમ તથા કાંદા દરેક શેર 
૦।, ઘી તવટાંક, ચોખાનો આટો ઉપસેલો ભરેલો નાને ચમચા 
(રેજહેસ્પુન) ૬૨, ધાણુાજછીમંનો મસાણે; નીમક તથા ખો'ખર* કીધેલુ' 
9ર ' ૬૧% ઉપસેલા ભરેલી ચમચી 9, દછેલાં મરી તથા હળદ દરેક 
સપાટ ભંતેલી પમચી ૧, આદ તથા લસણુ દરક વાલ પ એસગલે 
ખે્‌શ્માનતી ભા, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, મોટાં લીલા મરમાં ૨ થી ૩. 

“રકમનો કચર કાહી ખરાખ: સો? કર્‌ા સાફ પ્ષલમાં જરા 
ખોખરી કરી ઠડાં પાથીથી એક વખત ધોઇને પછી શ્યાડપધેો શર 
ડ ડા પાણી સાધે કોડીના વાસષશુમા પોણી કલાક ભીંનવી રાખ્યા 
પછી સાક હાથ વડે સારીકાની ચોળીને ખધો કસ કાહી લઈ છુ છે 
રે'જી રેવો થ્મને ગોળને! ભુકો કરી એમા પીગળાવીને નન જરાં કપ- 
કથી ગાળવુ'. “દુ લસણુને છે!લીને છુ'દ્વુ'. કોથમીરતા પાદડાં 
તથા મરચાંને ધોઇને ખારીક કાપવુ', પછી કાદાને છેઉલીને પણે 
ખારીક ભુકો કાપો તદનતજ કલઈઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં ફીકો લાલ 
તળી માહે શ્ષ્ાદુ લસણુ વધારીને પછી ગમેમાં ખધે! સામાન મેળ- 
વીને તેને તળીયા ખાદ મોળ સાથને] કોકમને ૧સ તથા નીમ્‌ક ભેળી 


૧૮૦ વીવીધ યાંની. 


ધીમે ખળતે ઉ*ઘાડુ' રાખવું ભને એક કકરી। પડેને ઉતારવુ'. કોઈ લેક 
ત્રણ તોળા લીલાં નાળયેરને ધણુ'જ ખારીક પીસીને પછી કાંદા 
તળીયા પછી ખીન્ન ખધા સામાન સાથે એને પણુ તળીને પછી 
કઢી ખનાવે છે. માટે નાઇ1યેર પસદ હોય તો તે પણુ નાખવું. 


કટી છાસની. 


તદનન્૪ સોજુ' પાણી રડીને ખતાવેલી તેયા2 ચોખખી મજહની 
ઘાડી છાસ મળતી હોય તે પાશેરનાં માપથી ભળીને તે હઢી પાશેર 
ત્તેવી. પણુ તેવી ખાતરી પુવેક નહી મલે તો પછી શ્માખે વીવીધ 
વાંતીમાં છાસ ખાટલીમાં, બે!લમાં અથવા ખરણીમાં કાટવાની રીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજ્ખતાં સોન્ત' ચોખ્ખાં અડધો શેર દધનાં 
તેન રીતે ખાંધેલાં દહીનતી તેન્૪ પ્રમાણે પણુ એમાં એકન પારે 
પાણી રેડીને છાસ ખનાવીને પછી તેને પાશેરનાં માપયી ભરી જેવી 
અને કમવી હેય તો પેલું ગરમ કરીને &ડ' જકીધેલં પાણી ધટે 
તેટલુ થાડુ'નટ ભેળીને બગખગઃ હઢી પાશે? ડરવુ. પછી હેં ડઢી 
દહીની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખનો ખીને બખે  સામાનૃ લેવે! 
પણુ દહી લેવુ' નહી. પછી તેમાંજ લખ્યા પ્રમાણે કાંદા તળી મ્માદુ 
લસણુ વધારીને કોથમર, મગ્ચાં, જીરૂ, મરી તથા ધાણાજરાંના 
મસાલા સાથે ખએેમાં ચણાનો આરા પણુ અડધેોયી એક તોળો 
સુધી નાપ્પીને પછી ગ્મે બધુ સાથે જર! તળ1ને ઉતારી પાડી હળદ 
ભેળ] નીમક નાખી છાસ રેડી માડ તે બસખર મેળવીને પાછુ ચુશે 
ધીમી આંચે ઉંઘાડું મુકવુ સ્યને ઉભાય તેઢલો ખધેો નહી તો પણ 
થ'૬2 ખરાએેરે કકરે। પડેને ઉતા? વુ. એ કહી ખીચડી સાથે ખાવામા 
સારી લાશે છે અને મનહની થાય છે. કઢી બનાવવામાં હમેશ 
તપેલી તથા ષમચ તદનતન કલઇ/! ભરેલી લેવી. 


કટી તાડીની. 


કાંદા તથા ધી દરૈક ળેળા પ, સોળે ચણાનો શ્યાયે તોળા ર, 
આદુ તોળા મા, નીમક તોળા ૦ ને વાલ પ, ખોખરૂં કીધેલુ* જર” 
તોળા બ, દલેથી હળદ; મર; ધાણાજમંને મસાલે! તથા છુકી 
લસણુની કળ દરેક વાલ ૫ એટલે ખેચ્યાની ભા2, કોથમીર ઝુડી ૪ 
માટાં લીલાં મરચાં ₹ યીર, ધણી સો।છ ધાડી ભેળ વગરની ખજુ- 
રીની તાડી પાધટ ૨. 


થીવીધ જાની. ૨૮૨ 


તાડીને ગાળવી, પછી હેડે કહી દણીની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
મુજખનેો ખધોા સામાત લઇ તેને તેમજ તેયાર કરી તદનજ કલણ 
ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં કાંદા તળા ચમાદુ લસણુ વધારીયા પછી 
ક્રાથમીમ્, મરચાં, મરી, ધાણાજીરાંનો મસાલો તથા મણાનેો ત્માટો 
નાપ્પી એ ખધાંને જરા તળને ઉતારી પાડીને પછી હળદ ભ્લેળી 
નીમક નાખી તાડી રડીને તે ખગખર મળવીને પાછું ધીમી શ્માંચે 
ચુસ્ે ઉધાડું' મેલવુ' ગ્યને ઉભાય તેટલો ખધા નહી તો પણુ ખગાખમ 
કહ। પડેને ઉતાળને કડી ચાખી જેવી ગ્મને નને નીમક ખોછું લામે 
તો માહે ખી”્ઠુ સેજ નીમક મેળવવું. ખે કઢી ખીચડી સાથે સારી 
લાગે છે. ખીજ કેઈ પણુ તાડીની નહી પણુ “જીરાની સેજ, 
એાખ્ખી, પાડી તાડીનીન હુ'મેશુ કઢી બનાવવી. પતળી કહી ન્ેઇયે, 
તો યણાનો આયા જરા ઓછે છેવેો, 


કટી દહીંની. 


તદનજ સાજ ગાખ્ખાં તાળ સડવા શેર દુધનું બાંવેલુ' 
ક&ણું દહી, મેથ કાંદા તથધાધી દરક તોળા પ, ખોતખર્‌ »ીધેલું' જર” 
ઉપ્સેલી ભરેલી ચમચી ૨, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨1, દલેલી 
હળદ તથા મશં ૬ર) સપાટ ભરેલી યમચી ૬૨, ધાણાજીરાંના 
મસાણો સપાટ ભરેલા ચમચી ના, તાદ તાળા બા, લસણુ વાલ પ 
એટલે ખબે ખની ભાગ, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં 
મર્યાં ૬ થી ૨. 

અગે વીગીધ વાંનીમાં દહી જુદી જુદી છ શૈતથી ખાંધવા છાપેલુ 
છે તેમાં દહીની મેળવણીથી ખાંધવા છાપેલુ' છે તે શતે કઢી ખતાવવાની 
ગેતમેક દીવસ સ્માગમચની સાંજનાં ઉપ૩2 લખ્યું છે તે અડધા શર 
દુધનુ' દહી ખાધવુ. તે પછી ખીજે દીને કોથમીરના પાદડાં તયા 
મરયાંને પે'૪ને ખાર્ડીક કાપવુ', આદુ લસણુને છોલીને છુ'દવું પછી 
કાંદાને પલી છુંદનાં પાડીને ભુકા જેવાં કાપી તઘ્ન ક્લઇ ભગેલી 
તપેલીમાં ધીમાં શરીકો લાલ તળી માહે ગખાદ૬ લસણુ વધારીને પછી 
'દાથપીર, મરમાં, 9ર, મરી તયા ધાણુાજીરાંના મસાલો નાખી 
કકાઇ ભપયેલી ષમગચથી ભેળા તેને સેજ તળીને ઉતારી પાડી વુતે 
તેમાં હળદ મેળવીને પછી ૬ફીને રૂપાંનતા યાં લાકડાંતા યમચયા અથવા 
તૃદન કલપ ભરેલી યમય વડે ભાંછતે બમખડર મેળવ્યા પછી 


૨૮૨ વીવીધ વાન. 


તપેલીમાં ભેળી માહે નીમક નાપ્મી ચુલે ધીમી ત્યાંચે ઉ'ધાડું મુકવું 
અને અ'દર સેજ કકરે। પડતો લામે કે થોભ્યા વગર વુર્વજ ઉતારી 
પાડવું. કાર્ણુ ખરખર કકર્‌। પડયાથી દણી ફાટીને પાણી છૂટું પડી 
જય છે, ચ્માઃમે કઢી મજાહઉંતી સોજી ધાડી થાય છે. પણુ કઢી 
વધાગે શ્રયને પતળી જેવી ન્નેઈતી હોય તો ઉપર સુન્ખ દહીને 
ભાંજયા પછી તેમાં એક પાશેર ડડું પાણી બરાખર ભેળીને પછા 
સેવુ', તેમન્ટ ધી પણુ હંઢી તોળાજ નતાખ્વુ'. ગમે કઢી સારી થાય છે 
ગમન "પીચડી સાથે મન્નણઉની લાગે છે. 


કઢી દહીંની ૨ જી. 

ઉપર કઢી ૬ણીની પેહલી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા જેટલાં દુધનુ 
તેજ ગતે ખાંધેલું દહી લેવુ અને બીજે બધો સામાન ગમે કહીમા 
છાપેલા છે તેટલોન્ટ લઇને તેમાં લખેલી તીંતેન ખધું કાપીને 
તેયાર કરવું. પણુ તેમાં ધાણા।જાંના મસાલો છે તે સુદલ લેવા 
તહી. ત્યાર ખાદ કઢી ખનાવતી વળા દહીમાં પાણી હાય તે કાઢી 
નાખી નાખ્વું. પછી મેન પેહલી કઢીમાં લખ્યા સુજખ ધીમા 
ખધુ' તળી નીમક શેળને પછી જરાખી થોભ્યા વગર “ખે ખધુ' 
તળલુ* ઘી સુધાંજ ૬હીનાં વાસણુમાં કૂરવુ રેડી દઇને પછી છેલ્લે 
ઉપ:થી હળદ ભભરાવીને નાખી દહી જર્ખી છુ'ટાય નહી તેમ 
કાડીનાં યા અલ્યુમીન્યમના 'સમગયા વડે હલકે હાથે દહીમાં સેન 
મેળવવુ, ધુ'ટવુ નહી. પછી ચુલે મુક્યા વગર ગ-ખમેમજ એ ક 
પલાવ યા ખીઞડી સાથે ખાવી. જ 


કઢો રોજેલની. 


તાજ' મોટાં રેાજ્લિની નાની મો ી ખધી પાંદડી કાઢી તે 
તોળલી શિર ૦1 ને નવટાંક, સોજો નરમ બોળ શર ના, કાંદા 32 ૦1, 
ઘી તોળા પ, ચોખાને! ખાટો ઉપસેલો ભરેલો નાતે ચમચા 
(દેજ્ટેસ્પુન) ?, ધાણાછરાંના મસાલો; ખેોાપ્ખર્‌" કીવેલુ $9ઝરૂં તથા 
નીમક ૬૨ક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળદ તથા મરી ૬રૈક 
સપાટ ભરેલી ચમચી ?, આડુ તાળા «1, લસણુ વાલ પ (ખે આતી : 
ભાર), કોથમીર ઝુર્ડી ર ના પાદડા, માટાં લીલાં મરચાં ર. 

રાજેલની ખધી પાંદડીને સોજ જઇ તદન કલઇ ભરતી 
તપેલીમાં હઢી પાશેર ઠડા પાણી સાથે હંકીને ચુલે ધીમે ખળતે 


મીવીધ જાતી. ૧૬૮૩ 


મુક્વુ' અમને ખધી પાંદદીઓનેો કસ ચખોગળોને તે સફેદ જેવી થાય 
ત્યાર કોડીનાં ખ6લની ઉપર ભીતવીને નીચવેલાં મલમલનાં કપડાંમાથધા 
ખધેઃ રસ ગાળા માહે ખાકી રસ રહેલો હોય તેને ભગચડીને 
ગાળી લીધા પછી છુછા ફેકી રવો. પછી એ રસને પારેરાથી 
ભરી ન્તે8 એછે યષે હેય તો ષટે તેટલું ડુ પાણી ભેળીને 
ખરાખર ઠહંહી પાશેર ટસ કરવા અને મોળના ભુકો કરી ચની 
અમર ખધેો। પીગળાવીને ખીન્ન સોજ્ન બોલમાં કુર્તીનની નેટનાં 
ભેવડાં કપડાંધી ગાળીને :કાખી થવંકવી. કોથમીરના પાદડા તથા 
મર્યાંને પોઇ કોર્ડ કરને ધણું ખારક કાપવુ'. ગ્માદુ લસણને 
છોલીને છુ'દવુ. યાર ખાદ રૈ્‌।જેલ ઉકાળેલી તપેલીને સોજી કરી 
કાંદાને છેલી ધણુ ખારીક ભુકો કાપી ઘીમાં ખદામી ગ ગનો તળી 
માહે આદુ લસણુ ભેળા તે તળાય અને ખઃાબર લાલ થાય ને 
માફે બધો સામાત ભેળીને યમગયી ફેરવ્યા કરવુ સ્મને તે તળાવાને 
સોાહડમ નીકળે ને શાળ વાળુ' રોાજ્લનુ પાણા અદર મેળવવુ, પણુ 
ગોળની શ્કદરની ધણી ખારીક કાંક4 હેઠે ડની રેહ છે તે માહ 
પડવા છી નહી. પકી ગદર નીમક નાખી ચુલે મેલી ધણુ! ખરખર 
કકરે! ષડે ને ઉતારવું(.- વધારે મીઠી ક્હી પસ'૬ હોય તો! કકરે 
પાડવા ગ્મગાઉ કઢી ચાપખ્પી જેવી ગમને આપણા ટેસ્ટ મસૃન્‍્ટ્બની યાય 
તેટલી થોડી ખાંડ ભળીને પછી કકપ્‌ા પાડવો. 


કનત્રી કપટાન, 


મરધીનુ' પીધું ૨, કાદા મેરે ૬, ધી શૈર્‌ ૦11, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી યમચી ૨, સો” ખરી કેસર વાલ ૨ એટલે બે આનીનાં 
શ્યડવાં વન્ઝતની, મોટાં સુકા મ?માં રથી ૩2 


મરચાંને ખારીક પીસ્વાં. કેસરને પીસ્તી, મરધી તથા ખટક 
સમારવાની ઝીંતમાં લખ્યા મુન્‍્ન્ખ પીલાને કાપી સમારેને પછવાડેયી 
જરા ચીરી શ્મ'દરનુ' બધુ કાઢી નાપ્ખધી ધોઇને મ હેયી સા॥્‌ કડીને 
આપયુ'જ રાખ્વુ. કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ધીમાં કકરો 
બદામી રગનો તળીને કાહી લઇને ધીમાં કેસર તથા મરચાને 
તળાને માહે નીમક તથા પીલું નાપમી ઢાંકણું ઢાકી ૪ ગાર રાપ્નું, 
પણુ પીલુ ચર્ીને નરમ યાય ત્યા ચ્ચવાર નવાર ઉ'ધાડી ચમચથી 
ફેરવ્યા કસ્વુ' અમને ચરેને કાઢીને ઉપર બધો તળેલા કારે તાખ્વે।, 


ર૮૪ વીવીધ વાંનો. 


કેનત્રી કપતાન ૨ જી. 


તદન ઘણુ કુમળું તરનુ' ગોસ્તના કટકા અથવા કુમળી 
મર્થીના ક્ટકા જે તે એક ચીન્ટ રતલ ૨, કાંદા શૈરે ૨, ઘી શૈ? બા. 
આદુ તોળો ૦1, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૬, રદલેલાં મરી 
સપાટ ભરેલી યમચસી 9, મોઢાં લીલાં મરમાં ૨. 

ગ્યાદુને છેલી મરમાં તથા એને ખાર્ચક કાપવું. ગોસ્ત ગયથવા 
મર્ધીને ધોઇને નીમક નાખી નરમ ખાઝષી એક પાશે? જેટલો ગસ 
માખી ઉતારીને ત્મંદરથી કાઢી લેવુ'. પછી કાંદાને છેલી ખારીક 
સેવ જેવા કાપી તપેલીમાં ધી નાખી તેમાં લાલ તળીને કાઢી લકને 
માહે મરી, મરચાં તયા આદુ નાખી મેસ્ત વા મરધીના કટકા 
ભેળા પેલો ખએેક પાશેર રસ 3૨ડી ઢાંકીને ઈ'ગાર્‌ મુક્વુ' અને મસ 
સુકાયને ઉતારીને કાઢીન ઉપર તળે કાંદે ભભઃાવવે।. 


કન્ડેન્સ્ડ સ્ત્રીસ મોલ્ક. 


0101001: કપડ ગોદ નામનુ ક્રીમ રગન કસ કાટેલુ' 
ધાડા ૬ધપાક જેવું ધટ કીવેલુ વલાતી દુધ પત્રાંતા દાખડામાં અયાવે 
છે તેની શમ*દ૬૨#૪ મીડાસ ભેળેલોા હોવાથી પછી મીઠાસ નાખ્નાની 
અગત્ય નથી. એ એક રદાખડાતી શમદ?થી દધ વજનમાં આસરે 
એક રતલ અને (દેજ્ટેસ્પુન) ભરેલું નાના 9૮ ચમચા જેટલુ” ઘડ 
દુધ નીકળે છે. ૬ાખડામાં ચમચો યા ચમચી ખોસીને દુધ કાઢનુ 
નહી, પણુ જે માપથી ભરીને એ દુધ લેવુ' હેય તે ભરવા માગે 
ખીજ મયમસા વડે દપખડામાંથી દુધ કાઢીન તેમાં નાખ્વુ*. વુર્તના 
જનમેલાં ખાલકને બે દીવસ સ્મને બે રાબવ મીડ્‌ં પાણી પાયા પછી 
જીજે દીનથી કમે દુધ અડધી ચમચી લઇ ગગ્મ કરી ગાળાને ડ*ડુ* 
પાડેલુ શ્ધાડ યમચી પાણી ગમમાં ખરખર મેળવીને પછી સેજ 
ગરમ કરીને ખાપવું અને એન મીસાલ ખબે કલાકને શ્ય'તરે 
તેયાર કરીને ગાત દીવસ તાજુજ ગમાપવુ, આગમયયથી ખનાવવુ' 
નહી. એક અડવાડયુ' એમ આપ્યા પછી પોણી યમચી દુધમાં ખાર 
યમચયી પાણી ભેળી ઉપ મુખ ખનાવીને રાત ,દીષસ તેટલે? 
ભ્ા'તરે ખીજી મેક અઠવાડયું આપ્વું. તીન્ન' અઠવાડીયામાં ગેક 
યમચી દુધમાં સોલ યમથી પાણી ભેળી ઉપલીજ ગીતે ભાપ્વું 
*્ને ચા્‌થાં અડવાડયાંમાં પણુ સવા યમચી દુધ સાઘે અધાર 


વૌવીધ વાંની. ૧૮૫ 


ચમચી પાણી ભેળીને એમજ રીતે ચ્માપ્વુ. બીજા માસની શુરૂ રાતથી 
રાઢ ચમચી દૂધમાં એક્વીસ મયમસી પાણી ભેળીને દીવસમાં ખખે 
કલાકે સ્યને રાગે તણું કલાકને સ્તરે આપવું. ત્રીજે મહીનેથી બે 
ચમચી દુધમાં ચોવીસ ચમચી પાણી ભેળા બીન્ન મહીનાની માકક 
મ્માપવુ. તે પછી ગ્ેેન્ટ દધ આખાપ્વુ* સાલુ રાખ્વુ' હે।ય તો ચોથા 
માસની શુર્શ્માતપ્કું બેથી હહી ચમચી દુધમાં ચોવીસ યમચી 
પાણી ભેળી ગ્મસ્તે ગ્માસ્તે ત્રણુ ચમચી સુષી દધ વધારતાં જઇ 
સોવીસથી છવીસ અમચી પાણી લેવુ” સ્યથવા બચ્ચુ' એક વખતમાં 
જેટજી પી ગકે તે: લું એ હીસાબે ખનતાવીને શ્કાપવું. પણુ એટલી 
ઉમરમાં વખતનો અતર વધારીને ખાપવું. તે પછી સ્માપણુને 
મ્મનુભંત મલે તેમ વધ ધટ કળીને પાંચમે મહીનેડી ગપ્પા કરવુ. 
પણુ ક્ાળખી ઉમરેતાં ખચ્સાંને માટે એક ભામ દુધમાં સાત ભાગધી 
ગોાછુ' પાણી કદી ભેળવુ' નહી. દુધની ખાટલી હમે'શ ધણી સ'ભાળથી 
સાફ કરવી 


ગા'અથવા કાજરીમાં પીવા માટે એક કપ સાર્‌' એ ધટ દધ 
તાનો ચમચો એક લઈ પતળું ને૪ગૅ તો તેમાં ઉપર સુજખનુ' 
ગરમ કળીને ઠ ડુ' કીધેલુ| પાણી નાના ત્રણુ ચમચા અને ધાડુ' 
જેઇમે તો બે ચમચા ભેળીને પછી સા સ્યથવા કૉફીમાં નામવુ' પણુ 
પાણી ભેળીયા વગરનુ ગમે ગ્કમયથુ' દૂધ તો કોઇ પણુ ચીજમાં 
વાપરવુ નહી. વધારે ડુધની ચા કોશી બજ્વેઇયે તો ધટ દુધ જર 
વધારે લેવુ, તેમન ટેસ્ટ જૅજ્ખ મોડાસ પગુ નાખ્વે!. પૂડીગ તયા 
. કસ્ટર્‌ માટે ભે'સનાં એક શેર ડુધને ખાળીને અડધો શેર કરને 
સેવાનું હોય તો તેવાં ખાળેલાં એક 5ર દુધની સમડધા ચૈર જેવુ 
કરવા માટે એ કન્ડેન્સ્ડ મીછ નાતા ખાર અમચામાં ઉપર મુન૪ખનું 
પાણી ધટે તેટજુ ભેળાને ભરેલું બરાખર બે પાશેર જેટલુ કરવુ, 
ગમેટમે તે ગએેક શિર દુધને ખાળાને અડધે ગેર કીધેલાં જેવુ'ન૪ 
થશે. પછી તેજ હીસાબે બેમાં ઇંડાં તથા ખીને સામાત પણુ 
લેવો. કસ્ટરમાં ખાંડ નાખ્તી નહી પણુ પુડીગ યા ખી” કાંઇ 
હોય તો તેમાં તો ખીજ સામાતને ભાગની થોડી ખાંડ ઉમેરવી. 
દુધપાક તથા માવો ખતાવવાં માટે પણુ ગેન હીસાબે પાણી ભેળા 
દુધને ધાડુ' કરીને લેવુ ગને તેને ૪ ગાને છુટી દુબપાક જેવું યાય 
ને ફેચ્ટ માટે કોઈ પણુ «તનું અએસેત્સ ધરે તેઢલુ' નાખ્તું અતે 


૧૮૬ વીવીધ વાંતી, 


છુ'દેલી ખદામ તથા એળચી ન્નયફળ પણુ તાખ્વું. માવા ખનાવવે। 
હાય તો ૬ધપાક થાય પછી જરા વધુ વખત ખાળીને ઢીળ। હોય 
ત્યારેજ ઉતારવુ', કઠણુ કમ્વુ' નહી કાણુ તેથી પછી માવે! ચીવટ 
અને ધણુ: ક્ડણુ થશે. માવે! તેયાર થાય ને ઉતાર્યા પછી ઉપર 
દુધપાકમાં જે નાખ્વા લખ્યું છે તે ભેમાં પણુ નાખ્વું, તેયાર ક્રીમ 
મળવી નહી હોય તે તેને ખદલે વાપરવા માટે "મે ધટ દુધ મ્માઠ 
નાના ચમસામાં નાનો એેક્યા દોઢ ચમચો પાણી ભેળીને કોમન 
ખદ્‌લે *8્મે વાપરવુ. 
કપ કેક. 


મોલને પેહલાં તખરનેો ધઉને સુકો મ્યાટો સપાઢ ભરેલાં 
%પ પ૫, ગેેન્ટ રતે ભરેલી ખાંડ કપ ૩, માખણુ તયા સોજુ' દધ 
દરક કપ ૧, જેરી તથા ખેડી ૬રૈક વાછત ગ્લાસ ૬, તજનો 
ખારીક ભુકે। તાળા ૦૬, તાજા ઇડાં ૩, લગાડવાનુ' માખણુ ખપ સુઝખ, 

ઇડાંને ભાંજ દાળને પ્યુખ દે।હવી સફેદીને કડણુ કફ લાવવા, 
પછી ગ્માટામાં ખખષુ' ખરખર મેળવી છેલ્લે સફેદી ભેળી થોડાં કપને 
પુર્્વુ' માખ્ખણુ લગાડી ગે મેળવણીયી પોાણાં ભરી મધ્યમ ભટી યા 
ત*૬રમાં ખરાખર ભુ'જવાં. તન્ત્ પસ'દ નહી હોય તો! તે નાખ્વી 
નહી. દારૂ પસ'૬ નહી હોય તો આણે લેવો. 


કર્કરીયા. 


ષઉ'નો ઝીણેિ। રવો! રતલ ૦॥, મેદા ખાંડ શેર ૦॥, *ધઉ'ને। 
શ્માટો રેનલ બા, ચઢાઉ તાડી ખાટલી ના, સોળ”્ઞી' $ુધ પારી? ૦॥, 
સોાનેમ મનોલાખ નાના અમકચા ૩, ઈંડાં ૬૪, ખેળચી તેોળા મા 
તથા જાયફળ તોળો બા, બેઉ છુરેલુ , ધી 'મપ ચુન્ઝખ. 

રેવા તથા મ્માઢામાં નવટાક ધી ખરાખર મેળવી પ્રંડાં ભાંકઝ 
રાહવીને તે ભેળ્યા પછી ૬ધ તથા બીને સામાન ખરાખર મેળવ્યા 
બાદ પખખપતી ખપષળી તાડી નાખી ભજયાની મેળવણી જેવુ ઘટ કરી ખળતા 
ચુલ! આગળ દોઢક બીલસને છેટે ઢાંકીને ચુકવું “મને ખમીર ચહે 
પછી ગોાલાખ શેળવે.. ત્યાર ખાદ માટી કઢાઈમાં પુરવુ ધી નાખી 
મધ્યમ ખળતે મેલલબું અને તે ખર્‌ાબર કકડેને એઃ ચમચી કરતાં 
સેન વધારે મેળવણીને ચમચામાં ભરી છેટે છેટે માહે સુકવી ગ્મને 
કર્કરીયાં નરા લાલ તળાય ને આંધરાની ચમચથી કાઢવાં, વધારે 


વીવીધ વાની. ૬૮૭ 


સાર! ક્રરકઉયાં કરવાં હોય તો સોજી બદામની ખીજ” નવટાંકને 
છોલી છુ દીને એ પણુ મેળવણીમાં ભેળવી. 


કરકરીયા કેળાના. 


વસઉપનાં પાકાં સાટા કેળાંને ખારી છે!લીને માહેની નેસ કાઢી 
નાપખ્ખીને ખરાખર્‌ મસળીને તે રતલ ના, સોજ બદામની ખાજ 
નવટાંક, એંળચી તથા તજ્નયકૃળ જુ'દેલુ' બેઉ મળી તોળા ૨, ધણે। 
સાજે મોલાખ નાને ચમસો ?, ઘી, ખાંડ તથા ઘઉનો રવે 
પઅબપ ચુપ 


ખરામને છોલીને છું'૬વી. પછી કેળાંમાં બધો સામાન મેળવી 
પોચું થાય તોન્ઝ સેઝ રવો। ભેળવો શ્યને કઢાઈમાં ઘી નાપ્મી મધ્યમ 
ખઅછીતે કકડાવી તેમાં છેટે છેટે થોડી થોડી મેળવણી ચમચા વડે 
મખીને કકરા કરકરીયાં તળી આંધરાંતી ચમગધી કાઢીને પછી ઉપર 
પુરતી ખાંડ ભભરાવવી. 


" ફ્ૂરકરીયાં કેળાનાં ૨ જ... 


ખરાખર ઘષ પાકેલાં વસઇના મોટાં કેળાં ૩, સોાજીુ' ઘી 
શર ૨, માલને પેહલાં ન'બરેનો ઘઉ'નો આટા તોળા ૨૫, સેજ 
ખાંડ રતલ ના, કૅર્વેસીદ તથા છુદેલી ગમેળચી દરેક તોળે। ૦, 
છુ'દ્લુ' જાયફળ તોળો બ, સોજુ દુધ નાના પમા ૩, તાજુ” ઉહુ' ૨, 

ઇરવેસીદનતે ખે!ખરી કરવી. કેળાને છેલી ક્લઇ ભષપૈલી 
તપેલીમાં નાખી કરછીથી “ખૂબ ધુ ટીને માહે જરા જરા કરી બધો 
ત્યાયો જેળી છડ મેળવી ખાંડ તયા દુધ નાપ્મી છેલ્લે -પમેઠ ચમચી 
ભરીને ધી તથા બાજીના ખીનેતે બધા સામાન ભેળીને એક કલાક 
હૉકી રાખવુ. પછી પેણુ।માં ખધું ધી કકડાવી તેમાં ત્યકેક ચમચી ભડાને 
મેળવણીને વળમે નહી તેમ છુટી છુઠી મુકી ખળવુ' ધીમુ રાખ્વુ* ચ્મને 
એક પડ લાલ થાય ને તવાથાયી ફેરવી બીજું પડ એવુ*ન થાય 
ને મ્માંધઃાાંતી યમમયથી કાઢી જરા હ ડા થાય ને ખાવા, 


કરકરીયાં કોનેફ્લેઃઈઅરનાં. 


13૦% & 17013018 કૉનેફ્લીચ? રતલ ના, છૂંદેલી ખાંડ 
શેર મ, સોન્જુ માખણુ તોળા પ, સોજી દધ પાશેર ?, તાજ” 


૮૮ વીવીધ વાની. 


ઇડા ૩, ગોલાખનુ' અસન્સ ઠીપા ૧૨, ખદ્દામનુ' અસેન્સ ટીપા ૭ 
ઘી ખપ મુજખ. 


સડાંને ભાંજ ૬11ને ખાવાતા કાંટાથી દોહવીને પતળી કરવી 
મ્મ્ને સફેદીને કડગું કફ ચઢાવીને પછી કલઇવાળી તપેલીમાં 
કોનક્લીશ્યર નાખી તેમાં જરા જરા કળી ખષુ' દુધ ઝમયા વડે 
સારી કાની સૈળવી માખણુ નાખીને ચુણે ધીમે ખળતે મેલી હાય 
સખ્યા વગર્‌ ધુ'ટ્યા કર કડણુ થાય ને ઉતારવું નમને ન્૪્રા ઠ'ડુ' 
થાયને "ખાંડ, દળ તથા એસન્સ ભેળા છેલ્લે સફેદી મેળવવી. ત્યાર 
ખાદ કહઢાણમાં ધી નાપખ્પી મધ્યમ ખળતે મેલી કકડાવવુ નહી પણુ 
ખરખર ગરમ થાયને ગક ચમયાની અ'દ2 રોઢ ચમચી જેટલી 
મેળવણી ભળીને કઢાઇમાં મુી બળવુ' પીમું રાખ્વુ' અને કર્કરીયાંને 
લાલ તળીને ત્માંધરાંતી ચમચથી કાઢીને ચાખી નેવું નમને ખેઉ 
એસન્સનો ટેસ્ટ એષેો લામે તો પછી મેળવણીમાં ખીજ” થોડાં 
ઢીપાં ભેળાને પછી કઢાઈમાં છેટે છેટે ઉપ- લખ્યા જેટલી મેળવણી 
'સુીને લખ્યા મુજખ તઇળવાં. ચે ફરકરીયાં દરથી પીશે છે ગ્મને 
સારા ટેસ્ટતાં થાય છે. પણુ ઉપર લખેલી પાાંડમાંધી મેળવણીમાં 
ચોથો! ભાગ શભેળીને ખનાવીને પછી ખાજીીની ખાંડ ઉપર ભભગાવ્યાધી 
ગમાછા મીડાસને લીધે કરકરીયાં ધણાં ખાણે છે. 


કરકરોયા પરેટાના. 
હેડે કરક4ીયાં શક્મ્ક૬દનાં છાપેલાં છે તેજ પ્રમાણે ખંધા 


સામાન લઈ તેયાર કળીને તળવાં. પણુ રકમને ખદલે એમાં 
સાર નતના પરેટાને નર્મ ખારી સેર] કરીને તૈટલાજ લેવા, 


કર્કરીયા શકરક'દનાં, 


સારી ન્તતનાં જદા શકર%'૬ને ધોઇને નમ્મ ખાદી છાલ 
છોલીને ધછી ખમાખર ધુ'ઠીને તે રતલ ૦1, મીલને। પેહલાં ન'ખરને 
થાળેલો ધઉ'ના આયો તયા છુ'દેલી ખાંડ દરૈક રતલ બા, તાન” 
છડાં ૨, દુધ પાચેર ૦1૫, સોજે મ્રેલાખ નાના ચમચા ૨, છુ'રૃલાં 
હત્‌યપ્ળી ૨, વી ખપ સુગઝ્#ખ, 


શુક્ર્કદમાં એક નાના ચમચા ભ!ીને ઘી તયા બીજે ખધોા 
સામાન બળી છેત્લે ઇડાંતી મર્ફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી તે મેળવવી 


વીવીધ વાની. ૧૮ટ 


આને કઢાઇમાં પુરવુ' ધી મધ્યમ ખળતે ચુલે મેલી તે કકડે ને તેમાં 
ચ્યકેક સમચી જેટલી મેળનગણી મુકી એક પડ લાલ યાય ને ફેરવી 
ખીજુ પડ એમન તળાયને આંધરાંની અમષથી કાઢવાં. એ 
કરકરીયાં ધણાં સારાં લાગે છે. મરફ પડે તો મોલાખને ખદલે 
મ્રોલાખનુ' એંસૅન્સ ખા2 ટીપાં નાખ્વાં, તેમજ સોદા બાઇ કાર્બ હહઢી 
વાલ એટલે ખે આનીતાં અડધાં વજનનો લઇ સફેદી ભેળાયાં 
ખઆાગમય મેળવણીમાં ગે ભેળવો. 


કર'ટ કેક, 


સાજ કઠણુ માખષુ તથા મીલનેો પેહલાં ન'ખરનો ચાળી 
સેકીને સુકે। કીવધેલો ધઉ'નેો આગા દરક રતલ ૨1, છુ'દેલી ખાંડ 
તથા સાફ જઝીધેલી કરટ રદરાપ્ય દરેક રતલ ૨, વેલાવી સુકા 
ઔઓરે'જના મુમ્બ્ખાનતા અથવા માવલુ'ગાંતા સુરખ્ખાના ઝીણા કટકા 
રતલ ૦1, લીં'ખ%ુ ? ની ખારીક કાપેલી છાલ, તાક ૪ડાં ૨૪, 
છુ દેલુ' જાયફળ તયા «તવ'તા દરેક તોળો બા, મીડે! વાઇને ચવથવા 
ખેડી નાના ચમચા (દૅજ્ટેસ્પુન) ૬, ધણે। સોજે ગોલાખ અથવા 
ઔઓરે'જ ફલાવર વૌટર નાતા ચમચા ૪, લગાડવાનું માખણુ ખપ ચુન્ઝખ. 


છડાંની દાળને મોટાં દીરામાં ખાવાના કાંટા વડે ખુખ તરેહ 
ધુ'ટવી અને સફેહીને કડણુ કફ ચઢાવવે!. પછી કલ૪ ભરેલી તપેલીમાં 
માખણુને લાકડાંતા સોટા વડે “ય્ુખ ધુઢીને તેમાં જરા જરા કરી 
ખધી ખંડ ભેળીયા પછી ખએેમજ દાળ, આરા અને ખામીનો ખધેોા 
સામાન મેળવી લગભગ અડધે કલાક ઘુટી છેલ્લે સફેદી ભેળવી. 
ત્યાં? ખાદ કેક ખનાવવાતા જુદા જુદા આકારના નાના દાખડાઓએને 
પુરુ માખણુ લગાડી તે ગસેક ચગ્માંગળ જેટલા ગ્મધુરે! રેહુ તેટલી 
મેળવણી તેમાં ભડીને વુતે ગરમ ભઠી યા ત'દરમાં ભું'જવા મૂકવાં 
અને મજાહના ભાલ બ્રુ'નયને કાઢવાં, ખે મેળવણીનુ' એકજ મે!ડું 
કેક ખનાવવુ' હોય તે! કેકનાં મોલ્ડ યા દાબડાને પુરતુ' માખણુ 
લગાડી તેમાં ભરીને ભઠી યા ત'દરમાં ખરાખર ભુન્વુ' અથવા 
લગડી યા વાટીને પુછુ માખણુ લગાડી તે સેળવણીથી પોણી 
ભરીને પુડીગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુન્ખ ચુલા 
ઉપર ભુ'જવુ. કર'ટને ધોઇ કોરડી કરી ઉપર જરા આટો ભભરાવી તેમાં 
મેળવીને પછી મેળવણીમાં ભેળવી, આએ કેક ધણાં મન્નહનાં થાય છે. 


૧ વીવીધ વાંની. 

કુર્‌[ટ ટાદે. 
સાફ જીધેલી કરેટ ૬રાખ શિર 31, છુદ્લી ખાંડ શેર ૧, 
ગાશ્‌ળી છોણેલી શર ૦, ૪ડા ૨ ની કઠણુ કક અઢાવેલી સર્ફદી, 
પફ પંષ્ટ ટાટેનો તથા ખાગઝીક દૃલેલી ખાંડ ખપ મુઃ૪ખ. 
દરાખ્ખને સોજી ધોઇ નુછીને 'કોમ્ડી કરવી. પછી ઉપલે! અધો 
સામાન દીશની *મ'૬2 ફીતાર સુધી સમાય તેટલાં એક પાઈ શીશામાં 
એક પડ કરટતું સમયને આજુ પડ છુ દેલી ખાંડનું એમ અકેક પર 
ખધાં સુષ્ઠીને દીશ ભરવુ'. પછી પ પેસ્ટ ટાર્ટનો છાપેલા છે તે 
દશની ઉપર ર”કાય તેટલે મોટો અને મડધી ઇચ નદ સગપ્ષો 
વણી કીનારીની ઉપર સુકીને સરખા કાપી મધ્યમ ભટ્ટી યા તદુગ્મા 
ભુ'જવા મુકવુ મને ઉપરથી સેજ રતાસ પકડે ને દીશને કાહી 
ઉપર કફ ચઢાવેલી સફેદી ચે!પર્ડી દલેલી ખાંડ તથા પાડાળી ભભરાવી 

પાછુ' ભટ્ટી યા ત'દુર્મા સુઝી સફેદી સુકાય ને કાડવબુ.. 


કર'ટ દમપ્લી ગ્સ. 
મીલને। પેહલાં નખરનેો ધઉ'નો આટો રતલ ૨11, સે। જ કર'ટ 
દરાપમ રતલ ૧, છ દેલી માંડ રતલ ૦11, _સોજુ ઘી *તલ બા, સે।જી 
દધ શેર મા, તાજ પડાં ૮, એળચી તાળો ૦1. ન્નયજૂળી તોે ૦।1, 
આ રક પાઉદરે જ્વી છ દેલી સુ'ડ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, સાદા 
ખ્‌્‌ઈ કાર્બ વાલ પ ગમેટલે બે ગની ભાર, ખદામનુ' એસેન્સ ડીપાં ૭ 


ગેળચી જાયયળને છુ'લવું. દરાખને ધોઇ નુછીને મરડા થવા 
માટે રેકાખીમાં પાંથરીને ચુલા શ્માગળ મુકવી, પછી ગ્માટાને ડલ 
ભરેલા ત્રાંબાના ખખુતસામાં સાળાને તેમા ધી મેળવી સુડ તથા ૯રખ 
નાખ્વી અને પઈડાંને ભાંજ તેને “ખુખ તરૈહ દોહવી તેમા દુધ તથા 
ખાંડ ખગખરે ભેળાને પછી આઢામાં એ તથા ખાજીનો ખધે! સામાન 
ખ્રાખર સેઈળવી ગ્સેક ગસ કળીને તેના ખધા ઇડાં જેટલા મોળા કરી 
તેને જરા દાબીને યપટા કરવા. ત્યાર ખાદ ક્લઇ ભરેલો પાઠીયે 
પાણીથી પોણુ! ભશ ઢાષીને ચુલે મુકવુ ચ્મુને પાણી પયુખ કકડેને 
દૃમપ્લીંગ્સ ને સમદ? પારે પાશે મુકી એકકે સાથે વળગે નહી માટે 
યવાર નવા? યમસાયી કટા પાડવા. બાર મીનીટમાં ખરખર ખફાઇ 
જૂહુચે ત્યારે ખાંધમંની ચમચયધા કાઢીને ખોયાંમાં ચુક્યાં વધારે સારાં 
દમપ્શીગ્સ્‌ અનાવવાં હોય તો ના રતલ સોજી બદામને છેલી ખારીક 


વીવૉધ વાંની. શહય 


જુહીને તે તથા કો૪ પણુ મુરખ્ખાના ઝીણા કટકા ૦ ર્તલને મેળવણીમાં 
ભેળવા. ખે દમપ્લીંગ્સ સારં લાગે છે. 


કજટ પુડી'ગ. 


સેોજુ' માપ્ખણુ મ્મથવા સાફ છીધેલી ખક્ચંની ગરબી; સોજી કર'ટ 
દરખ તથા મીલનોા પેહલા નખગનો ધઉ'નો ગમાટા ૬૩% રતલ ૦10, 
જુ"ર્થી ખાંડ સસ્‍તલ બા, છુ'રેલી એળચી તથા ળાયકફળ બેઉ મલી 
તાળો બા, સોજી ડુધ પાશેર શા, તાજ ઇડાં ર. 

કર'ય્ને ધોઈ નુછીને રડી કરવી. માખણુ હોય તો એમજ 
લેવુ' પણુ ચરૂખી હોય તો! સાફ કીધેલી ચરખા છાપેલી છે તે પ્રમાણે 
પીસીને માપ્મણુ જેવી કરવી અને ખેમાંનુ' જે હોય તેને શ*્થાટા સાથે 
અર્‌ાબર મેળવી માહે કર'ટ, સ્મેળચી, જાયફળ તથા ખાંડ નાખવુ, 
ત્યાર આદ ઇડાંને ભાંજી "ખાવાના કાંટાષી "ઝુબ દોહવી પતળાં કરાત 
દુધમાં “ઝુબ મેળીવી શમૅક સસ કરીને શ્માટા વાળા મેળવથીમાં બરા- 
ખર ભેળાને પાઈ દીશમાં ભરી ધણી ગરમ ભઠીમાં ખરાખર ભુ'જવુ. 

* કરટ કોોટર્સ. 

સુકાં પાંઉનું ખારીક ક્રમ્ખ્સ એટલે કીમ તોળા ૨૫, સ।$ કછીધેલી 
કર્‌ટ દરાખ તથા ખાંડ દરેક શેર બા, સોજુ માખણુ રતલ ૦], 
તાજ્ન' છડાં ૪ ની દાળ તથા ર૨ ની સર્ફેદી, સે'જુ' દુધ શૈ? બા, 
સોન્તે ગોલાખ નાના યમય ૩, બદામનું એસ્ન્સ ટીપાં ૭, છુ'દ્લાં 
જાયફળ ૨; ધી તથા મીલને પેહલાં ન'બરનોા ધઉ'નતે! આયા ખપ સુનઝખ. 

કરટને ધેોઈઈ નછીને કરડી કરવી. ઇડાંતી ઘળ તય સડફેદીને 
સારી કાની મેળવવી નયને એમાં ખધેઃ સામાન ભેળી રોટલીના 
ખાધેલા આટા કરતા જધારે નર્મ મેળવણી થાય તેટલો ગરો 
ગમાં મેળવીને ગમેક ક્લાક ઢાંકી રાખ્વું'. ત્યાર બાદ પેણામાં ડુખવું 
ધી કકડાવી તેમાં ભજયની માકક થોડી થોડી મેળવણી મુકીને 
કટસ કકશ લાલ તળવા. ગ કીટસે મન્નડુનાં થાય છે. 


કઝજરેટ વોટ૧ આદસ. 


કર"ટ જંલી રતલ 3 માં લીખફુનો ગાળેલે। રસ નાના ચમચા ર, 
સેોજુ' ગરમ કરીને માળેતુ' ડડ પાધી પાશે? ૨ તથા શીર વૉટર 
ત્માછસને। છાપેલે। છે તે પાશેર 1 ને ખરખર સૈળવી ૨'ગ અઆઇસકીમને। 


૧ર વીવી વ જાંનતી* 


છે તે જરા ભેળવે. પછી સ્માધસકાંમ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ સાંચામાં ભરીતે કડણુ જમાવવું. 
કર્ટ સોસ. 

પાંઉનુ' ખારીક ક્રોમ એટલે કગ્ખ્સ યા” કપ સપાટ ભરેલુ ૬, 
કરઢ શરખ તોળા શા, માખણુ તોળો ર, લવંગ ૬, પોટ વાઇત 
વાધન ગ્લાસ ?. 

દરાપખ્ખને સફ કશીને શેજ વે!ઇ સે!જ્ન વાસણમાં ગમેક પાડે” 
પાણી સાથે ચુલે મુકવુ' આમને બેક કકશ પડે ને માહે ખધેોઃ સામાન 
નાખીને ધું'ટય્1 કરી નરમ થાય ને ઉતારવું 


કેરટ બીસ્કટને!. 


મીલને! પેહલાં નખરનેો પઉ'નો ચ્ધાગે સતલ ૦1, માખ્ખણુ 
તોળા પ, ખાળીક છુ'ર્લી ખાંડ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમમયા ર, 
તાજ' ૪ડાં ર ની દાળ, સોજું દુધ તથા સાટા માટે ખીજે આગો 
ખપ સુનયમ-. હ 


પૈસ્ટ બોર્ડે -મથવા સોજી ટેખલતી ઉપ૩2 સ્માઢાને ગાળીને 
ઢગળેા કરી તેમાં છડાંની દાળ માલુમ પડે નહી તેમ મેળવીને પછી 
ખંડ તથા માખણુ લેળ આયે ક્ડ$ણુ ખ'ધાય તેટવુ' દુધ નાખાને 
પછી ગ્રુ'દીને પોચો! કરી સાટો નાપ્મીને મ ઈચ જેઢળો પતળોા વણી 
કાઈ પણુ પેસી જેવુ કે ટાટ, ઢાટલેટ ઇત્યાદી ઉપર ભુ'જવા શ્ધાગમચ 
ગમે કસ્ટ હાંકીતે સુૃકવે!. " 


કેસ્ટ માખણુને।. 


મીલનોા પેહલાં ત'ખગ્નેો ઘઉ'નોા ચયાળેલો સમાટે રતલ ૬9, 
સોજુ' તાજુ' માખણુ તોળા ૧૫; ખએેકી ગ પાઉદર સપાટ ભવૈલી 
ચમચી 1૧, વાટેલુ' નીમક સચમટી ૬, સાથા માટે ખીજ્ને આરો 
ખૃપૃ સુનઝખ. 

ગ્માઢા સાયે નીમક તથા પાઉદરને ખરાખગ મેળવ્યા પછી માહે 
માખણુ ભૈળનું. ત્યા* ખાદ એમાં ખેક પાશેર ડ'ડુ' પાણી નામી છરી અથવા 
કાંટાથી ભેળાને પછી આયે ખાંધ્રી તેને સાટો નાખીને વણીને પછી 
બેવડો વાળીને પાછે વણુષા ેટલે ફસ્ટ તૈયાર થયે, ગો ફસ્ટ ખાફેલાં 


લોળીધ વાની. દ્હ્ડ 


જુડીગમાં તેમ” ખીખ્ત કશાંમાં પણુ સાધારણુ વાપમ્વાનોા :છે, પણુ 
વધારે સારા કસ્ટ જેઇવે તો પાંચ તાળા માખણુ વધારે લેવુ. 


કરી ઈંડાની, 


ધી તથા કાદા દરેક રસ્‍તલ બા, શ્માદુ તાળા મા, લચણુ તાળા ૦1, 
બોઢાં લીલાં મરચાં ૬, મોટું પાકટ નાળીયે? ૬ ખમણેલું, %૨' તથા 
નીમક ૬2ક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, તાદ? બદલા ધાણા તોળા 
૨1, લીંબુના સ્મ તાના ચમચા ટ, સોજી ખડી કેસર વાલ પ ગર્લે 
બે્વાની ભામ, ખાર્ડ્લાૉ ઇડાં ૮, સુકાં મરચાંની મુકી સપાટ ભગેલી 
યમચ્ણ $, કાળાં મરીના દાંણા ૨૦. 

સેકીન વાગેલી અથવા ઇદ'દલી કેસ? છાપેલી છે તેમાં લખેલી 
ગતે કેસરને વાટવી. આદુ લસણુનૅ છોલીન ધણુ।ન્ટ ખારીક ભુ 
કાપવા. ધાણાને જુ'જવા., મગચાને ધોધને ઉભાં ચીરી ડીચકાં 
મ્મામળથી વળમેલાં ૨ાખ્વાં ઇડાંને છોલીને ઉભા ખબે કટકા કાપવા. 
પછી કાંદાને છે।લી ખાશીક સેવ જેવા કાપી કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં 
મ્યૃડધુ' ઘી*નાખી તેમાં બદામી રંગને તળવા અતે ખાકીનાં અડધાં 
ધીમાં અદ લસણુને ખીક્ન' વાસણુમાં તળીને ઘી સુધાંજ કાંદામાં 
શળવુ'. પછી ગ્યડધાં નાળીયેરને ધાણુ!, મરી તથા જીરાં સાથે ષણુંન 
બારીક પીસી કૉદા, આદ લસણુમાં નાપ્)ી જરા ભુ'નવુ અને બ છીનાં 
નાળીયે?ને પીસીને તેક દોઢ પારેર દુધ કાહી તેમાં વાગેલી કેસર 
મેળવીને ખેમાં નીમક, મરચાંતી જુછી તથા મઃચાં નાખી તવલાંમાં 
જેડી કકરા પાડીને ઇ'ગારે ઉધાડુ રાખ્વુ' અતે ધી છુટું પડેને 
લીંબુને! (સ જેળી ૪ડાં ભાગે તળ તેમ સ'ભાળવી -*દર મેળવીને 
ઉતાગ્વુ'. છડાંને ખદલે એ કરી માછડીની ખન,.વવી હોય તો દુધ 
નાખ્યા પછી સે।% તાજી માછલીની ગ્મેક રતલ કટકીને ધોઇને પછી માહે 
તે તાપખ્મીને કરી પકાવવી. જ્ેલેટલી કરી ચ।ર પાંચ માણુસ માટે પુસ્તી છે. 


કરી ઈંડાની ૨ છ. 


બારેલાં તાન્ત ૪ડાં ૮, ધી તયા કાંદા ૬૨ક ૩2 ના, મેાસ્તનેો 
આડેશા સાજે સુપ પારી ૨1, કરી પાઉદર ઉપસેલા ભ'લા નાના 
મમગચા ર્‌, આર્ટ ઉપસેલો ભરેલો નાને ચમચો ૧1, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1૧, સોજી દુધ પાપે? ૨. 


૧૭ 


૧૦૪ વીવીધ વાનીન 


ઈડાંના ઝીણા કટકા ડાપવા. કરી પાઉદરને પાતા ઉપ? ધઊ। 
ખારીદ પીસ્વો. આરારૂટની ચમ'૬૨ જગા જરા કગી ખધુ' દધ ખરા 
ખર ભેળા ગાંગડા રાખ્વા નેહી તમને માહે નીમક ભેળવુ. કાદાને 
છે1/વી ખારીક લુકા જેવા કાપી કલધ્વાળા તપેલીમાં ધીમાં લાભ તળી 
માહે કશી પાઉદ2 તથા સુપ મેળવા એક કકરો પાડીને પછી 
દુધમાં ભળેલા ગઆમારારૂટને પાછો મેળવી ગમ“૬2 તે નાખી પ'ગારે 
”૪ગ વાર રાખ્યા પછી ઇડાતા કટકા નાખી અવાર નવાર કમચ 
ફેરવવી અને કરી મવજ્હની ષાડી થાય ને ઉતારવી. ખટાસ પસ'૬ 
હેય તે! ઇડા નાખ્યા પછી ટેસ્ટ સુજખ થોડો લીજનો ગસ નાખ્યો: 


કરી છ/ડાની ૩ જી, 


કદા શેર ૨, ધી શેર ૦॥1, ખાફેલાં તાજા ૪ંડાં ૨૦, સોજી 
ખરી કેસર વાલ પ એટલે બે આની ભાર, લી'ખૃતો રસ નાને 
ચમચો ?; નીમક ઉપસેલી ભરેલી મમચી ?॥, દલેલી હળદ ઉપસેલી 
ભગકેલી સમચી ૬૨, મર્ગના ૬ાંણા (૫, એળચી તથા લવ'ગ ૬૨૪ ૨૦, 
તનનો કટકો ઇસ 9. 


ઇડાને છેલી ૬ાળને ખાખી રાખી સફેદીના ઝીણા કટકા કગ્વા. 
ખધા સામાનને ખારીક પીસ્વો. પછી કાંદાને છેલીને શુકા જેવા 
ક્‌પી કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળી માહે ખધે પીસેલે! 
સામાન તથા નીમક ભેળી એક પારે? પાણી રેડી ઈડાં નાખી ઇં ગારે 
ઉ'ધાડુ' ગડ&ખ્વુ' ચ્મને કરી ધાડી થઈ ઘી છીટું પડે ને ઉત્તાડી 
લી'ખુનાો મસ ભેળવે. 


કરી ઈંડાની ૪ થો. 


સોજું નરનુ' કુમળું ગેસ્ત રતલ 3, ધી તથા કાંદા ૬ર ક 
શૈ? બા, ખદામની ખીજ નવટાંક, ધઉ'નેો આગે; આખા ચોખા 
તથા છુ'દીતે તાંદરા કાદેલા ધાયા ૬૨ક તોળા ૨, નીમક તોળોા ૨॥, 
ડંળદતા ગાંઠીયા તથા આદુ દરૈક તેળેો ૨, સે।છ ખરાં 'ેસર 
વાલ પ એટલે બે *આની ભાર, ખાફેલાં તાજ ઇંડાં ૨૦, તનને 
ક્ટ્કા તગ 1૧, લી'થુને રસ નાના ચમતઞા ૪, ગોવાનાં સુકાં મોઢાં 
મરચાં ૩ થી ૪, એળચી તયા લવગ દરેક ૬૫, મરીના દાણુ। ૨2, 


વીંવીવ વાંતી. હપ 


ખદ્યમને છેલી ગેનતે તયા ચે! ખાને ધોઇ કસર સાથે ઘણુ 
ખારીક પીસ્વુ”' ખાદને છેલવુ'. મરથાંને ભીનાં કપડાંથી નુછવા 
અને બીન ખધા સામાત સાથે એતે ઘણુ' ખારીક પીસ્વું ગેોસ્તનાં 
નાના કટકા કાપી ઠંડાં પાણીયી મેક વખત ધોવું. ત્યાર ખાદ કાંદાને 
છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન ક્લઈ ભરેલા પાટીયામાં ધીમાં 
લાલ તળો માહે મોસ્ત તથા નીમક લેળા તતઃાવીને પછી મગમાં 
સાથે પીસેલેો સામાન મેળવી એક શૈર પાણી રેડી ઢાંકણું હાંકી 
કાલસાને ૪ ગાર રખ્વુ' સ્યને ગેઃસ્ત ચરીને તદન નરમ થાય ને 
ઇડાને છેલી ખાવાના કાંટા વડે ચોખા દઇને માહે ગે ભેળ 
અરામયાળા પીસેલા સામાનની શમ'૬૩ એક પામે? પાણીને બડાખર 
મેળવીને કરીમાં એ ભેળાને ઉઘાડું રાખ્વુ' ગ*્ચને કરી મન્નઉઇની 
ધાડી ષ#૪ ધી પર શ્માવે ને લી'થુનો રસ મેળવીને ઉતારવુ'. ગે 
ઇગ્રી યધ્ી સારી લાગે છે. 


કરો કટલેસ અથવા કવાખની. 

કરી મરઘી શ્મથવા ગોસ્તની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખને 
સયળો મગ્રાલો તથા ચ્થામલી સાથનુ' નાળીયેરનુ* દુધ તેયાર કરવુ*, 
પણુ મરધી યા મોસ્તને ખદલે મેોસ્તનાં, મગ્થીનાં શ્મથવા ભૈન્ન નાં 
ખનાવી તળાને તેયાર કીધેલા જે તે એક નતના શ્ઞાઠ કટલેસ લેવા 
શ્ધરયવા ગ્ાગમે ચોપડીમાં કવાખ મેોસ્તના તળેલા છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા મુજબ પ્‌ાણુ। રતલ મેસ્તના છુ*દેલા ખાોમાની ન્મદર તેમાં 
લપ્ષા ચુંજખનેો સામાન નાખીને ઝીણાં ખાયં લી'બુના જેટલા 
શ્ષથવો મોઠી સૌીપારીના જેટલાં ક્વાખ વાળી તેને તળાયાં વગર 
ખેમન્ઝ રખ્વા, પછી તદન કલઇ ભરતી તપેલીમાં કાંદાને ધીમાં 
તળી તૈમાં કરીને! તૈયાર કીષેલે સામાન ભું'છ માણે નાળીયેરનાં દુધ 
સાથની ચ્થામલી મેળવીને પછી તેમાં એ કાયા કવાખ અથવા 
તળેલા કટલેસ સુકી ચુલે મધ્મમ ખળતે મુક્વુ' શ્યને અમક કકર્‌। પડે 
ને ઇ”ગા૧્‌ ઉંધાડ રખી ધી પર શ્વે ને ઉતારુ”. આમલીને 
અદલ ગસે તે એેમાં પણુ કાચી કરીના છેોળઉેલા કટકા ગ્કથવા 
લીં'યુતો રેસ નાખવા. 


કરી કરચલાની. 


ધણાં મોટાં દરીમાનાં સોન્ન કરષભાં ૩, સોજી કશ માખણુ 
ર્તલ ૦1, $ુધની રેરીની કીમ ભરેલી પાશેર ૬, નાનુ' નાળાયેર સા, 


કૃલ્ટૂ બીબોધ વાનો. 


કરી પાઉદ? ઉષગેદ્યી ભરૈથી ચમચી ૪, નીમક ઉપસેકી ભરેલી 
ચમવા ?, લસ.નીછુ!મોધઇકળી 9, લીખુતેો રસ ટેસ્ટ મુખ. 


ન ળીયેમ્ને ખમણી લસણુતે છેલી કર પાઉદર સાથે પાતા 
ઉપર ઘણુ' ખાક પીસી એકાં નીમવ તથા એક ખરે જેટલું 
માખણુ મેળવવુ. કરમયલાંને ખારીને કાટળાંમાંથી માસ કાઢીને તેના 
કટકા કરવા, પછી કલર ભરેલી તપેલીમાં બાકીનું ખષ્ું માપ્યણુ 
નાખી ચુલે મુષીને એમાં મસાણોા ભુ'જી કરયલાંના કટકા નાખી 
ગ્ધડધેો1 પાશેર “ડ' પાણી રડી નરા વારે #ીમ ભેળીને “મારે 
ઉંધાડું રાખ્યુ' શને કરી ધાર્ડી થઇ ધી પર શ્માવે ને ઉતારી ખાતી 
પળા લી'બનો મસ નાખ્વતે, 


કરી કવાની. 


સોજી નરક કુમળું નકી ગોસ્ત રતલ ૨ ના નાતના કટકા, 
ધી તથા ફાંદા ૬ર્‌ક શેર બા, ખએેળાપી તોળાો શા, ખકમાંની ગાંઠ 
વાળી કડણુ ગરમા; ધાણુ।;$ હળદ; લવ'ગ; અદ તયઃ કાળાં મરી 
૬૨ક તેોળા ૧, તત્ટઝ તથા ઘઉ નતો તસ્માટો દરેક તોળો  ॥, નીમક 
ઉપસેલે! ભરેલો! નાતો ચમચો ?, સોઈ ખચી કેસર ચમટી ૨, 


તનને ખારીક છુદવી. ધાથણુ।ને ધછુ। ખારીક ષીસ્વા. હળદ, 
લવ'ગ, છેલેલુ' સ્યા$ુ, કાળાં મી તથા ગષેક યમઠી કેસરને ઘણુ 
ખારીક પીસ્વુ'. કાંદાને છોલી ખારીક ભુક્ઠા કાપી એેક પાશેર યીમાં 
કલઇ ભરેલી તપેલીમાં લાલ તળી અડધાં મોસસ્તના કટકાને ઊળને 
માહે તતરાવી ગ્મડંધું' નીમક તથા ધાથશા શેળી એક શેર પાણી રેડી 
ઢાંકણું ઢાંકવું ગ્મને ગોસ્ત ચરે નહી તો ઢાંકણું ૫2 પાણી આપ્યા 
કરી માહે તે ખપળું ખપવુ રેડવું. ખાષ્ીનાં ગોસ્ત સાથે મરખા 
તથા અઆદાને ખાગીક છુદી તેયાં ખાછીનું' નીમક મેળવી તેના 
લખોઠી જેટલાં કવાબ વ.ળીતે ઘીમાં તળવા અને કરી વાળા 
તપેલીમાં પીસેલો સામાન ભળી કવાબ તાપીને ધીમે ઈ'ગારે પંચ 
સાત મીતીટ :1ખ્વુ, 


કરી કાચી કેરીની, 


નરન કુમછુ' ન#ી ગોસ્ત રતલ ૦॥, ધી 3? મા, કાંદા શેર મ, 
છેલિલી કાચી કેરીના કટકા તોળા પ, ખાંડ નવટાંક, માઠી કાળી 


જોવોધ જાનો. શૃટંઠુ 


દરા"મ તોળા ૨, ચ્ષાદુ; તાંદરા કાઢેલા ધાણા તથા નીમક દરેક 
તાળા ?, તજ તથા દલેતી હળદ દરેક તોળ બા, કાળાં મરના 
દાણા$ ગખેળચી તથા લવ ગ દરૈક ૨૦, સો।છ ખરી કેસર વાલ ૨।। 
ખેટણે બે *્માનીનાં ગ્મડધાં વજનતી, લી'ખબુતો રસ નાના ચમચા ૨. 


દરાખખતા ઠરીયા કાઢી ધોઈને કટકા કરવા, ધાણાને ખારીક 
પીસ્વા, લવ'ગને ઘણાંજ ખારીક છીંદવા. કેત્રીના કટકાને તદન કલઇ 
ભરૈતી તપેલીમાં યષોડાં પાણીમાં નરમ ખ।ફીતે તેમાંની અડધી કળીને 
ધુ'દ નાખીને કે!ડીનાં વાસણુમાં કાઢવી અને એજ તપેલીને સોજી 
ધાઈ તેમાં ખાજીતી ચ્મૃડપી કેરીતે ખાંડ તથા લી'ઝુતા રસ સાથે 
નાખી ગેક પાશેર પાખી રેડી ખેક કલાક ૪”ગારે રાપ્મીતે પછી 
ઉતારીને ઘુંટી નાખ્ની. સ્માદુને છે!લી એળેચી, લવ ગ તથા 'કેસર 
સાથે ઘણ્ુ' બારીક પી વું. માસ્તના નાના કથ્કા કાપી દ“ડા પાગુંથી 
એક વખત ધોવુ, પછી કૉદાને છોળ ખારીડ ભુ જેવા કાપી 
ખી? તદન કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં પાશેર ધીમાં લાલ તળી માણે 
ગેમ્નના કટકા નાખ)ી તત-)વીને એમાં પીસેઃ ધાણા તથ! નીમક 
શેળી ગમેક શેર પાગી રૈડી ઢાંકીને દ ગારે મેથી ખરાબર નરમ થધું 
ગમે) ષ શું? જેટલી ગેૈવી રૈહ ને ઉતારીને ગેવીને ખીન્ન' વાસ્ણુમાં 
જુદી કાઢી લેવી ભ્મને ખારી” ધી તમા છુદેલાં લવગ ને મોસ્તમાં 
ગસેળવીને પાછુ' «રા તતરાવીને લાલ કરી અદર ખધી કેશ તથા 
દરાપખ્પ ભૈળી મે!સ્તનો રસ રૈડીને દસ ખાર મોતીટ ઇ'ગારે રાખીને 
પછી ખાજીને। ખધા સામાન માહે ખરાખર સેળવી ખીજી દમ મીનીટ 
ઇ'માર્‌ ઉઘાડું રાખીને ઉતા)વુ. જએ કરી સારી થાય છે અને 
પાંચ માણુસ માટે પુરતી છે. 

કરો કાલ્રુનો. 

ક્રાોટ્લાંમંથી કાઢેલા સાશે જાતતાં સોજા કાલું (જન શા, 

ઘી તથા કાંદા ૬રૈક શેર ૦, ચીચે।ર કાહેની ગ્આમલી નવંટાંક, પ ક 


નાનુ' નાળીયેર 3, ખદ તયા હુળદતા ગાંડી॥ ૬રેક તાળા બા, 
ધણા ઉપસેથા ભરેલા નાના ચમચા ૨, નોમક ઉપસેલો ભરેલે 


નાના યમચો ?, જીરૂ' ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ॥, મરીના દાણુ ૨૫, 
એટાં સુકાં મરચા પ ષી ૭, 
કૂનુને મોશન ધોવાં. કોદીનાં વાસણુપાં એક પેર ડં ડાં પાણી 


૧૯૮ થીનીધ બાની. 


સાયે આમલીને ચેમેક કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળાને ડોહરૂ” 
કાઢી લઈ છુછો ફેકી દવો, ચમાદુને છેલવુ'. પછી નાળીયેરને 
ખમ્ણી તેની સાથે ખધા સા ।1ને પતા ઉપ? વણુ। ખારીક પીસ્વોા 
અને કાંદાને છે।લી ભુક્।ા જેવા કાપી તદત ક્લઇ ભ લી તપેવામાં 
ધીમાં લાલ તળીને તેમાં મસાલો નાપ્મી ફેરવ્યા કરી જીકો લાલ 
યાય ને ગ્મ'દ૨ આમલીનું ડોણહુરૂ' ખરાખર ભેળી કાલુ તથા નીમક 
મેળવી એક કકર્‌। પાડીને પછી ઉ'ધાડું ઈ ગાર્‌ મુકવુ ચ્મને હેડે 
મસાલો લાગે નહી માટે અવાર નવાર ચમચ કરી ઘી ખચખ: છુઠુ' 
પડે ને ઉતારવું, એ કરી સાશી લાગે છે અને ચાર માષણુસ મારે 
પુરતી છે. નબળેલાં કાલુ આગે ચોપડીમાં છાપેલા છે તેમાં લખ્યુ છે 
તેન મહીનાતાં સોજ્ન' કાલુ લેવા. બીત્ન મહીનાગોનાં નડી લેવાં. 


કરી કોમ, 


કાંદા દર 1, ઘી શૈ ૦1, દુધની રદેરીની તા? કડણુ ક્રોમ 
ભરેલી પાશેર ૦1, ક ૫1૨૬2૨ ઉપસેલા ભરેલા નાના સઅમગચા ૨, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ર, ધઉ'નેો! આઆટો ઉપસેલદ્લી ભરેલી 
યમચી ૨૬ લીનો રસ નાતા યમગા ર૨, લસણુનો સખા વચલે 
કડે ૨, કુમળી ફરખે મર્ધી ?. 


મર્ધી તથા ખટક સમારવાની તીતમાં લખ્યા મુન્ખખ મરધીને 
સમારી કટકા કાપીને સેજ ધોવી. લસણુને છોલીને બારીક કાપવું. 
કરી ષાઉદરને ધણુ! ખઆરીક પીસ્વો. પછી કાંદાને છેલી ખાવીંક 
ભુકો કાપી તદન કલઇ૪ ભરેલી તપેલીમાં ઘીમાં લાલ તળી માહે 
લસળુ, મઃધીના ક્ટકા, નતીમક તથ! કરી પાઉદર ચમગથી ખરાખ2 
એળવી પોણુ। શર ઠડું પાણી રેડી ઢાંકીને ઈ ગારે ચસુક્વુ અને 
મરઘી ચરૈ નહી તો ઢાંકણું પર પાણી આપ્યા કરી ધટે તો જરા 
દર તે રેડવું ચ્મને મરધી ચરીને નરમ થઇ કરી હીળી જેવી 
હોય ત્યાર્‌ ક્રીમમાં અમો તથા લીંખુનેો રસ ખરાબર શેળીને પછી 
કરીમાં મેળવી ગ્મેક કકને। પડી ઘી પર ચ્થાવેને ઉતારવુ'. તીપ્મી 
કડી પસદ હોય તો સપાટ ભરેલી એક ચમચી સોજી મરચાંની 
મુકી 91 પઉદ૨ સાધે નાખ્વી. ગ્માગે કરી ધણી મળ્નઉની લાગ 
છે અને છ માણુસ માટે પુરતી છે, 


વીવીધ વાંન* ૧૯૯ 


કેરો ડુરમા. 


હલવાંતનાં કુમળાં નફી તેોમ્તના નાન! કટકા મ્તલ ૨, ધી; 
કાંઘ તથા કઠણુ દરી દરેકે શર મા, નીમક ઉપસેલો ભરેલો! નાના 
ચમચો ?, આદુ તથા લસણુ દરેક તેોળા ૨, ધાણા તેળા ૨, 
મમેળચી; લવ ગ તથા કાળાં મરી ૬રેક ૨૨, દલેલી હળદ ઉપસેલી 
ભરૈલી ચમચી ૨, સોક્ન લાલ મકાં ગોવાતાં મોઢા મરચાં ૪ થી પ, 
તનને1 કટકે ફય ૧. 

મ્યાદુ, લસણુ તથા સમડધા કાંદાને છેલી એમાં ધષ્યુ તયા 
મરચા નાખીને ઘષ ખારીક પીસી માહે હળદ, નીમક તથા નવટાંક 
દહી મેળવવુ* અને ગોસ્તને એક વપખ્યત ઠ'ડાં પાણીયી ધે!ઇઇને પછી 
ખાવાના કાંટાથી ચોખા દ૪ન કોાડીનાં મોટાં વાસમાં આએ ભેળેલા 
સામાનમાં બેદસ્તને ખરમોાઠીને ગ્યડબે1 કલાક ગ્માથી રાખ્વું'. બાછીતા 
કાંદાને છેલી ષ્ુદનાં પાડી ખારીક ભુકા જેવો કાપીને લાલ તળવે* 
લવ ગને જુદાં રાખ્વાં યને ખાઝી રહેલા બીજ સામાંનને ખારીક 
પીસ્વે. પછી ખાકીનાં ધીને તદન ક્લ૪ ભરેલી તપેલીમાં લવ'ગ સાથે 
ખરાખર કકડાવીને તેમાં મસાલા સુધાંજ આધથેલુ' ગો*્ત તથા તળેલો 
કરો ભેળાને નરા તતસથવું. અને ખપપુ ખપડું પડું પાધી રેડતાં 
”જછી ઈ'ગારૈ ખરાખર ચેગ્વીને પછી કાંદા તભેલુ ઘી, પેલો પીસેલે 
ખીજે સામાન તથા બધુ દહી મેળવીને પાંચ સાત મીનીટ ઇગારે 
ઉ'ાટું ગખ્યા પછી ઉતારબુ, 


કરી ખીમાની. 


શ્યાગ્લે વીવીધ વાંનીમાં કરી મરધી અથવા ગે।ાસ્તની છાયેલી છે 
તેમાં લખેલો! ખીન્ેન ખષોા સામાન તેટલોન્ઝ લેવો થ્મને તેજ રીતે 
તૈયાર કરવો, પણુ મરઘી અથવા ગોસ્તને ખદલે ગમમાં સોન્ન' અડધો 
રતલ નકી ગોસ્તનો ખારીક છુદેલા ખીમા લેવો અને તેમાં કાચી 
કેરી, પરેટા તથા કેસર નાખ્વા લખેલુ છે તે એમાં મુદલ લેવું નહી, 
પુછી કાંદાના ખારીક કાપેલાં ભુકાને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ 
તળા તેમાં ખધ્‌ પીસેછ્તોે મસાલે। નાખી તેને મન્નહને। ઘેરા લાલ 
"ગને! તળાને તપેલીને ઉતારવી અને શ્થામલી સાથ 3 નાળીયેઃનુ દુધ 
વૈયાર્‌ કીષુ' હોય તેમાં ખીમાને ખરાબર ભેળાને પછી ત-લીમાના 
મંચ્રાલામાં મેળવી નીમક નાખી ઢાંકીચે મધ્યમ ખળતે ચુણે સ્રુકવુ' પણુ 


ફેક વીવાંધ વાની. 


માહે પ્પીમાના ગગડ' વળે નહી માટે અવાર નવાર ઉંઘાડીને તવાયા 
વડે ખીમાને ભાંજવા કરવો! અમત કરી મજહુની બરે.બર ઘટ થાયને 
હાંકણુ કઢી નાખી ઈગારે ગખી ખધષું ધી છડ્ુ પરડેન ૩તા ડુ 


ન 
ડરો ગોવા. 

ક્રાટળા કાઢીને સમારેલી કે।ળમી મ્મથવા કોઇ પણુ “તની 
સે।છ તાજી માછલીની કટકી રતલ ૨, કાંદા શેર ૦1, ધી તાળા ૭, 
ચીચોરા કાઢેતી સ્મામધી તોળા ૩, ખીવાં કાઢી નાખેલાં મોટાં 
શાવાનાં સુકાં લાલ મરમાં; ધાણા તથા આદુ દરક તોળા ૦, 
લસણુનોા વચલો કડો ૨, રાના દાણા તયા મેથીના શ૬ાણુ। ૬રેક ૨૦, 
આખાં મરી ?ર, લવા પ, તજતેો કટકો પ “પ નમા, નીમક 
ઉપસેલો ભરેલો નાનો અમચોા ૬૨, જછર્‌ ઉપસેની ભરેલી સઅમચી ૨, 
હળદરનો ગાડીયો! તોળા ન, સોજુ' મોડું પાકટ નાળીયેર ૧ ખમાસુલુ*. 

સ્મારુ લમ્ણુને છોાલવુ. ણંળદને થોડો વખત ડ'ડાં પાણી પાં 
ભીનવી ગખ્વી. અડધાં નતાળાયેટમાં થોડુ થોડું પાણી નાખી બૅ 
વખત પીસીને પોણુ। સેર દુધ કાઢીને કાડીનાં વાસણુમાં એતી સય ૬2 
અ1વ1લાને એક ક્લાક ભાોનવી ગ-ાપ્થા પછી બરાબર ચોળીન બધો 
રેસ ક'હી લઈ છુ'છોા ફેકી દેવો. કાદા સીવઃય બાકીના બાન્ન બધા 
સામાતને ખાકી રહેલાં અડધાં નાળીયેર સાથે ધણુ।”૪ ખ રીક મેસ 
જેવા પીસ્વો. પછી કાંદાને છેલી ભુકા ન્‍ેવા ક પી તદન ક્લદ ભ-લ્લી 
તપેલીમાં ધી કકડાવીને તે-। કાંદા તથા પીસેલો મસાલો બગખર 
મેશવી સ્મામલ્ષી વ.છુ દુધ રેડી નીમક તથા માછવી યા કળમી 
ભેળી થાને જરા વપખ્ખત ધીમે બળતે ગપખ્યા પછી ઉ'ગાડીને ઇ ગાર 
રોખ્લુ અને ઘી છુટું પડે ને ઉતારવું. મોઠી કોળમી હરે તો તેને 
યરતાં વા? લાગશે માટે તેને વાસ્તે નાળીયેમ્નું દુધ ગક સેર 
કહુબુ'. શમે તા ખારફૂલાં છ ઘડાને છાલી ઉભા ખબે કટકા કાપી 
માછલી વયા કાળમીને ખદ્લે એમની કશી ખનાવડી, પણુ તેને મારે 
નાળ1યેગ્તું દુધ ચ્મડધોા શેરજ કાઢવું. મે।સ્તની કશી ખનાવવી 
હોય તે નરન સોજુ કુમછ નકી ગેોસ્ત સડધા રેતલની ધરી 
ઝીણી ખબોઠી કાપી તને એક વ"ખત ઠડાં પાણીથી ધાવી અને ગને 
માટે ન ળીયે?નું ડુધ એકન પાશે? કાઢીને તેમાં *્યામરલીને ભીનવવી 
સ્યને ઉપર સુ-૪ખ ઘીમા તળેલો મસાલો તથા કાંદે ભેળી નીમક 
ત્‌ાખી પોણુ! 9? પાણી રેડી ખોડી તાખી ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર 


વૌવોધ વાંની. ૨6 


પાણી ગયાપ્પા કરી પુગ્તા ₹'ગાર ઉપર ગખી બે[ટી તચન નગ્મ થઇ 
કર ધાડા થાય ને આમલી સાથનુ દુધ મેળવી ઢાંકણું કઢી નાખી 
ક'ગાર્‌ે રાપ્વું અનતેથી ખગબઃ છુટુ' પડે તે ઉતા વુ “થવ! 
બોકીને નરમ ખાણી ખેક પાશેર કેટલો મસ રાપખમીને એની ઉપલી જ 
રીતે કરી ખન.વવી. આ' લીને ખદલે ગમે તા ધણેઃ! જલદ સગ્કે 
અડધો પારીર તાખ્યો, પણુ ત્યારે ખેને ભાગનું પ.ણી એટલુ” આજુ લેવું 

ખીક રીતે કરી ખતાવવી હોય તે! ઉપરે મુકજખ અડધાં 
તાળીયેરન દુધમાં તેટલીનટ શ્યામની ભેળીને દુધ કાઢીત તૈયાર કરનું, 
પછી અડધે રીર છોલેલા કાંદા, છેલે બાં લવણુનો એક કડો, છોલેલુ” 
શ-્યાદુ તયા ઉપર મુન્ખનાં બીયાં કાલેલાં મગ્યાં દરેક અડે તોળો 
લઇ ગ્મે બધાંને સાથે પતા ઉપર ઘણુંજ ખાગીંક પીત્વુ અને 
બારીના શ્મડધાં નાળીયેર સાથે સપાટ ભરેલી ખેક ચમચી જનને 
ધપી ન ખારીક મેસ જેવું પીસત્ગુ. પછી કજઇ ભરે॥ તપેલીમાં 
ગમેક પાશેર ધી કઃડાવી તેમાં પેહલે પીસેકો મસાલો ભુંકને પદી 
3૭રાં સાથે પીસેલું નાળીયેર ભુ'જી માછલ1, કે ળમી, ધૃડ', ખોટી 
જે એકની કર ખનાવવાની હોય તે ઉપલાં વનનતું લેવું શ્યને એક 
નાને ચમચો ઉપસેલા ભરેલો નામક નાખી ઉપલીઝ રીતે ખેતી 
કરી ખનાવવી, અઅ ખે કરી તો ઘણીજ વંખી બન -વાની હેય છે 
માટે તેવો શેખ્ખ હોય તો લપ્યા કઃતાં બેવડાં મરમાં લેવાં, એ 
કડીમાં ચમય ડ્ેરવવી નળી. 


ત્રીજી ₹તે કરી ખનાવવા માટે પાકટ મોરા એક નાળયેગ્નું 
શ્ડપધો કર દુધ કાઢી કોાર્ડાતા વાસણુમકાં ત ખી તમાં ચ,ચોરા કાઢેલી 
અમલી હઢી તાળાને એક કલાક ભીતવી ગાપ્યા પછી ચોળોન 
છુ'ષ્ા ડફે'જી દેવો. પછી સુકાં નવા નાળ.યેરની વાઠી ૨, ઉપર 
મુજખનાં બીયા કાટદેલાં સુકાં મર્યાં ૨૦, લસણુની કળ] પ છઘ.લેલુ” 
તથા જરૂ' સપટ ભરેલી અડધી ચમચી લઈ એ બધાને સાથે 
ઘણુંજ બારીક પી વુ અને પાશેર કાંદાને છેલી ખાડમ ભુદા જેવા 
કંપી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં પાશે? ધીનાં તળીને માહે પીસેલા 
મસાલો લાલ કરી ઉપર લપ્યા મુ-૪ખ પ માછલી વા કૈ ળમીને 
ધૃછને માહે તે તવા નીમક ઉડસેલી ભરલી ગક અમચી નાખીને 
પદી આમલી વાળું નાળાંયેરડુ દુધ સળવવુ ગ્મને જેર આવે 
પછી ઉ'લા ડુ” ઇ'ગારે રાખી કરી જસ ઘાડા થઇ ધા પર આવે ને ઉતારવું, 


૨૦૨ વાવીધ વાંની. 


કરી ગોસ્તની. 


મંધેશુ' કે “ડ ગેઃસ્ત રતલ ૦, વઘી તયા કાંઘ ૨૬રૈક શેર બ, 
સોજા' પાકુ વષલું સપગ્યન ૨, કરી પાઉદર તયા ધઉ'નો ખટ 
દરે * ઉપસેલે। ભરેલા નાનો ચમચો ર, નતીમક ઉપસેલી ભરેથી ય કચી ૨. 

શોાસ્તતા કટકા કાપીને ડ'ડાં પાણીથી એક વપ્પખત ધોવુ. સપર- 
ચનને છોલીને ઝીણુ! દટકા કાપવા. કરી પા*દરને ખારીક પીસ્વે.. પછી 
કાંદાને છેલી ભુકા જેવા કાપી કલાઈ ભરૈલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ 
તળીને કાઢી લઈ ધીમ્ાં ગોસ્તને લાલ કરવુ, અને ખધા સામાનને 
તપેલીમાં ભેળા એક પાશેર પાજી ભેળી કકરે। પડેને ઢાંક્ણુ ઢાંકી 
તે પરે પાણી ચ્માપી ૪ગારે રાખી સપરચન નરમ થઇને મળી ગયાં 
નહી હોય તે! લંકણુ પરનું' પાણી માહે રેડડા કરી ખબરાખરે નરમ 
થાય અને કરી સેજ પલળી જેવી હોય ત્યારેન્ટઝ ૪'ગારે ઉ'ધાડું રાપ્યી 
ઘી છુટ્ટુ' પડેને ઉતારવું, 


કરી ચોલાઈની ભાજીની. 


ઘી; કાંદા તથા ચોલાઈની કુ ળી ભાજી 1 પાઃડાં ૬રૈક” શં? ૦॥, 
નીમક; ગ્માદુ તથા લસણુ દરેક તાળા ?, કોથમી ઝુડી ર નાં પાદડાં, 
સોઢા સુકા મરચાં ૩ થી ૪, જર' તવા કરી પાઉદ? દરક ઉપસેલા 
ભરેલી ચમચી 3, દેલી હળદ સપાટ ભરેલી ગમચી ?, મરીંના 
દાણા; જએળચી તથા લવગ દરક ૦, તજનો કટકો ઇ'ચ ૧, ખાફેલાં 
૪ડાં પ. ર 

આદુને છોલીને છુ'વું. લસણુને છે!લલીને ખઆરીક બ્રુકો કાપવે।. 
છડાને છો વીને ઉભા બે કટકા કાપવરા. કાંદાને છેલી શુકા જેવા કાપી 
પાશેર ઘીને પલઇ ભરેલી તવેવામાં નાખી તેમાં લાલ તળી માહે શયાદુ 
વબાઃવુ શ્ધને ગમ્મે; કહે1- “| ખાકીન ઘીમાં તસસંણયુ તળીને ॥[દા વાળી 
તપેલીમાં ઘી સુધ,જ ભેળવવું. ભાને ધો૪ બઃરીક કાવી પાણીમાં 
નરમ બાફીને અંદરથી બધુ પાછી કાઢી ન ખ્વુ. પછી કરી ૫ ઉદર 
સાધે બધો સામાત ગારીક પીસી કાનની તપેલીમાં પેહલે ભાજી ભેળીને 
ચુલે તત વીને પીસેલો મસાલે! મેળવી એક પાશેર પાણી ભેળો 
ઇ-ગારે રખ્વુ' અને ઘી છુટુ પડવા માડે ત્યારે માહે ઈંડાના કટકા 
ગાઠવીને મુ 1 ખમખર ઘી છટ પડેને ઉતારવું, એ કરાં ખીચડી 
સાથૅ સારી લામે છે. 


વીવીધ થાંની. રગ્ડ 


“કરી “તરકારોની. 


તદન કુમળા ખીયાં વગઃનાં વેગણાં શેર ૨, મોટા પટેઢા તથા 
ઝીણુ। કાંદા દરક શેર ૦1, ધી તથા કુમ ગ્રીન પીસતા અથવાં 
પાપડીના દાણુ। દરક શેર ૦।, આદુ તોળા 31, લસથુ તોળા બા, 
તન વાલ પ, અમેળચી ૬૦ ના રાણા, મોઢાં સુકાં મરચાં ૪ થી પ, 
કાથમીઃ ઝુડી ૩ નાં પાદડા, લીખૃનો ગસ નાના યમમયા ર, તાંદ21 
કાદેલા ધાણા ઉપસેબ્રા ભરેલા નાના ચયચા ૨, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ર, જર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, નાળીયેર ૨. 


નાળોપેર્ને ખમણી મત્મડધાંમાં ન૪ર જરા પાણી નાપ્મી જે ત્રણ 
વખત પીસીને ખધુ' મળી સવ! શૈ? જેટલુ દુધ કાઢવું. વે'ગણુંને 
છોલી ગતા ઉભાં ચીગીયાં કાપી કાંદા પગટેટાન છેલી ગમે ખે કટકા 
કોપી ગમ ત્રણુડેને “ડં પાણીમાં ખીક તગકાગી સાથે ભીનવવું'. ધાણાને 
ભુ'જવા. કાધમીરતાં પાદડાં તથા મગચાંને ધાઇ એેને તથા ખાફીન 
ખીભ્ન સામાન મ્ળ્ડધાં નાળીયેર સાથે ધણું ખારીક પીસ્વુ' સ્મને કલણ 
ભરેલી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં ગ્મે પીસેલે સામાત લાલ કરી 
કદા તથા “ખધી તરકારી નાખી પાંચેક મીનીટ ચમચે ફેરવ્યા કરી 
નાળૂયેઃનું' દુધ તયા નીમક ભેળી ધીમે ખળતે ખે ત્રણુ કક પાડીને 
પછી ઈ'ગારે રાખી હેડે લાગે નણે માટે અવાર નવાર યમગ કરવી 
શ્યને ખપી તરકારી યરીને કરી ઘી પર આવેને ઉતારતી વેળા લીંખુને 
રસ ભેળવો. ચ કરી ધષ્ી સારી થાય છે. 


કરી ટોમેટો. 


મોટાં પાકાં ટામેટા શર ૩, કાંદા ચૈર મા, ઘી પાશેર ૨], 
ધાણા ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા (દેજટ સ્પુન) ૩, "માંડ તથા 
નીમક ૬૧ક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ર, જીરે ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૧, 
માયા ગોવાનાં સુકા મરચા ૪ થી પ, કાળાં મરીના દાણા ૨5, 
લસણુની, છુઠી મોઠી કળી 1૧૨ છેલલી, સો ખરી કેસર વાલ પ 
ગેટલે ખે ચ્યાની ભાર, સાટુ પાકટ નાળાયર ૬૨, લીખુને। રસ ટેસ્ટ જુજબ, 

મરી, મરમાં, ધાણા, ર્‌ તથા લસણુને સોન્ન પાતા ઉપર 
પણુજ ખારક પીસ્વુ'. અઆગ્સે વીવીધ વાંનીમાં સેકીને છુ દેલી નયરા 
વાટેલી કેસર છાપેલી છે તે પ્રમાણું કેસરને સેકીને ખારક વાટવી. 


૨૭૪ વીવીધ વાંની. 


ગ્યાગ્મે સચેપરી "| પીપ, અંપ્રીકોટ તથા ટામોથાં જા1લવાતી રીત છે 
તે-1 લખ્વા મુજમય ટઢામટાંતે છે લી તાળીયેરને ખમણી એ ખેઉને 
ભેળાતે "ખખ7ુબ ભચઇીતે કાડીનાં બોલતી ઉપ્‌' વ્રજ નનનર્‌ે પણુ 
મ-૪ખુન કપડુ' ખાંધી હાથમાં ઘોડ થોડું લઇ ભષડીને કપડામાં 
અયો રસ કાઢી બવે છુ'છો જીદ રાપ્મી છેલ્લે કપડાંમાં હોય તેને 
દાબી તેમને! બાકી રડેલેો રસ બધે! ક.ઢી લઇ એ રસમાં વાટેલી 
કદ્ુસર મેળવીને ઢાંકી રખ્વો અને છછાયાં કક્ડઝુ પણી ખે પારેર 
જેળી સારી કાની ચોળીને તેમાંનું બાષી રહેલુ ખી'ી દુધ ખીજ 
વાસણુમાં ઉપર મુજ્ખઝ કાઢીને ગાળી છુછો રેહ તેને ફેકી દેવો, 
પછી કાદાને છેલી ધણુ!” ખારીક ભુકા જેવો કાપી કઇ ભડયેલી 
તપેથીયાં ધીયાં લાલ તળીને તેયાં પીસેને! મસાલો મેળવતી ષમચૈ 
જેર્વ ફે વ કરેવુ' અને તે તળાવાનો સોાહડડમ નીકળે ને પેલુ” બીડ» 
વ ગતનુ પાધીય કાઠેલુ દુધ નેડી નીતક તથા ખાંડ નાખી બગ.ખર 
ભેળીને ઢાંકણુ લાંકવુ' અતે અદર કક? પડે તે કેસર ભેળેલું દુધ 
મેળવી ખાને કકરો પદે ને પૂરતા ઇ'ગાર્‌ પર્‌ રાખ્વુ, પણુ હેટ 
લાગે નહી માટે અવાર નવ!ર ચમચ ફેરવરશી અને «અર! તારે રેસ્ટ 
પુરતો લી જુનો રસ ભે થંક'શુ કહી તાખ્ગુ' ચ્યતે બધુ* વી છું ડુ” 
પડી કરી મકનડતી વઢ થાય ને ઉવારીં બાફેલા યાવમ અવવા 
"પગડી સાથે ખ.ડી. આ કરી મગ્તહુતી લમે છે ચ્મને પાંચ છ 
માણુન માટે પુમષ્તી છે મર પડે તો બાફેલા તા'ન' પચ છે ઇડાંને 
છેલા ઉભા બબ કઢકા કાપી કરી તેયાર થવા આવે ને ચાદર તે બેગવા, 


કરીડ ફાઉલ, 


મન્નહડગું ભરગેલું હાફ જ્રાઉલ ૨, કાચા તથા છે!લેલાં સપ સચનનાં 
ગરની ધસી પત તડ રતલ ૦, ધી શૈડ ભા, છે.લીને સપસ્યનના 
જેવી ખારી* કાધે]ી ગાજઃની કાત/ એ તવા નાળીવે દરેક તોળા 
પ, કર પાઉઃ૨ર તેળા રા, વેલાતી સેસ તયા લીખાને! રસ દરેક 
નાનો ચમચો ?॥, નીગક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચે। ૨, લસથુતી 
છડી મોડી કળી પ. 

મમ્ધી તથા ખટક સમામટવાની 4ીતમાં લખ્યા મુજખ મર્ધીને 
સમારી કટકા કાપીતે ધોવી. લસણુને છેવલીતે ધગઝુંજ બાશંક ભુકા 
“વુ” કાપડું. કઇ પાઉદ? તથા તાળાયે?ને પતા ઉય? "હુદુ' «ુદુ*_ 


વીવીધ વાંતી- ૨૦૫ 


ષખ્ણુ ખરીક પીસ્વૃ. કક્ષ ભરેલી તેપેલીમાં થી કકડાવી તેમાં મસ્થીતા 
કઢકાતે લાલ તળી ઉતારીને કાહી લેવી. (્ય,૨ બાદ કાંદાને છોલી ભુકા 
જેવા કાપી તવેલીમાનાં ઘીમાં નતખી ફીકા લાલ તળી માહે લસણુ 
નાખીને તેને તળીયા પછી કરી પાદર ખરાખર મેળવી મરધીના કટકા, 
નીકક, મજરે તથા સષરતષતની કાતરીખઓ નાખી એક સેર પાણી રેડી 
હૉંકીને કોલસાને ઈ મારે મુકવું અને તમરવી નત મ થશ આપને પાસેલુ 
નાળાયેર ભૈળવુ' અને મગ્ધી બરાખર ચડીને ધી પર કાવેને સાસ 
તથા લીખુને ૨ર મેળવીને ત્રણેક મીતીટ પછી ઉતા વું. એે કરી 
મજહુની લાશે છે યને ચાર પાચ માણસ માટે એટલી કરી પુરતી છે. 


કરી દહીં તથા ચધ્માના આઢાની. 


સે'જાં કણુ દહી શે? ૦1, સોજી' નમ્નું નકી મોસ્ત રતલ ગા, 
કૌદ્દા રઝતલ ૦1, ઘી શેર કા, ત્માદ તોળી મા, લસણુ વલ પ, કોથમીર 
ઝુડી ૩3 નાં પાઃડાં, શા |લીતાં મગ્યાં ર થી ૩, યણુનો આગે તોળા 
૨.1, નીમક ઉગસેલી ભરેતા યમકચી ૨. 


કવાખ મોસ્તના તળેલામાં લખ્યા મુજ્ખ આગે ગ્યડધા ગતલ 
ગાસ્તને છુદી તેમાં લખેલી શંતે સામાન ભળીને ઝીગ્‌ા લખોઠી 
જેટલા ક્વાખ વાળવા. *માદુ લસણને છોલીને છુ દવુ'. કોયની? મરચાને 
પો!ઇને બારીક પી-વુ'. પઝી કૉરાને છેલી ખારીક ભુવા જેવા કાપી 
કલઈ ભરેલા પાઠીયામાં ધીમાં બદામાં રંગને તળાને સાથે સ્માદુ 
લસણ વધારી અદર ગ્માટો બેળવી તેને બચરખર ભુ'જછને પછી એક 
પાશેર $ડ'ડુ' પાજી રેડી કોથમી૩2, મરચાં ભેળા માહે પેલા વાળેલા 
ક્વાખને પાક પાશે મેલી હાંકણુ હાં? ધ મારે ગખ્વુ' અને ક્વાભ 
ખઅ'ધાયને દહીમાં તીમક નાખી લ કડાંત ચ-તચા વડે બરાબર ભાજીને 
ત લીમાં ફરતું રેડવુ' ૫1 કકર્‌। પડવા માડે કે ઘુર્તે ઉતારનુ, 


કરી પાઉદર. 
ધાણુ ; કાળાં મરી તથા હળદના ગંઠીવા દરેક રતલ ળા, મેથીના 
દાણ તોળા ખા, સુંક તોળા પ, ચોપ્યા તથા છીરૂ' દરેક તોળા સા, 
એળચી તથા મેોવ.તનાં સુકાં મોટાં મરચાં દરેક તોળે। ૨. 


૨૦૬ ભીવોધ જાની. 


ઉપલા ખધા સામાનને સાફ કરી ધણ્‌િ। ખાળીક છુંદવે! શ્યથવા 
દલવે। સ્મથવા તદનન કોરડા પાતા ઉપર બણે। ખારીક સુકા પીસ્વે* 
પછી તડદે સુકવીને ખાટલીમાં ભરી ચપટ ખઝુચ મારવા. 


કરી પાઉટટ૨ ૨ જે. 


ધાણુ। તોળા ૨૫, હળદના ગાંઠીયા તોળા પ, વર્‌ીયાલ તાળા ૩1, 
ગ્રાવાનાં સુકાં મરસાં તેો!ળા ૨, સે! સુકી મદા સું'ડ તેો!ળો શા, 
“વ'ત્રી તમાં ચીતી કખાલા ૬રક તોળોા બ, કાળાં મરીન દાણા 
ઉપસેલી ભરેલી સમચી ૩ થી ૪, લવ ગ ૬૧૫, જયફળ ૨, તજને 
કટકે ૪ ય ૨. 


ઉપલા ખધા સામાનને ચુકી સાજે કળા કરી પાઉદર પેહલ્ામાં 
લખ્યા સુજખ છુદી યા દલ) અથવા પીસીને તેન રીતે તડપ 
સુકવીને ભગવે. 


કરી પાઉદર ૩ જે. 


નવા ધાણુા। માપેલી ટીપરી ૨, ભુ'જેલા યણુાના છોલેલા રદારીયા 
ટીયરી શા, ખસેખસ ઢીપરી ?, જીરાસાલ ચોખા ટીપરી ૦॥, મોવાનાં 
સુકાં મરસાં ત્થા શ્માહખ્7ુ 9૨ દરેક નવટાંક, નવા ઉંળદના ગાંઠીયા 
તોળા ૨॥, આખાં કાળાં મરી તોળા શા, ખાદીયાંત તથા નાયદૃળ 
૬૨ક તોળ શ, તજ તવા લવગ દરક તેોળો ૨. 


જાયમૂળી, તક, લવગ, મરી, હળદતા ગાંડીયા તથા ખાદીયાંનને 
સોજી ખલમાં ધણુજ ખારીક છુંદી તારની ધણી ઝીણી ચાળશીથી 
યાળવુ. ખાફીના ખધા સામાનને ઠીકરાં ઉપર ઈ'ગારૈ જુર જુરા 
મજાનો લાલ ભુ જીને એમન છુ'દીને ચાળવા અને છેલ્લે ને ખષુ” 
જાદુ ખાજી રૈહ તેને એકડું' છુદી ચાળીને ખધો મસાલો ભેળીને 
ચપટ ખ્ચની ખીલેનતી ખરધીમાં ભરી ર્‌ાખ્વો. 


કરી પાઉદરની કરી, 
સોજુ નરનુ' ફ?બે પણુ કુમળું મોસ્ત ર-લ ૨ થી રા, એક 
શેરના છ ચઢતા સારી “તના સોજ્ પટેટ તથા એટલા શટ 
કાંદા દરેક 32 1૧1, ધી શેર ના, ઉપર કરી પાઉદર ૩ જે છાપેલે| 
છે તેજ ખનાવેલો પાઉદર તાળા પ, શદ તોળોા ના, સુ'કુ' લસણુ 


વીવીધ વાંની. ૨૮૭ 


તોળોા ળા', સે!જ્ન' પાકટ વચર્લા નાળીયે? ર્‌, માટાં ખાટા લીખ ૧ ને 
ગસ, મોટાં લીલાં મરમાં ૬, નીમક ઉપસેશેો ભરેલો નાનો ગમચે 
(દજ્ટેસ્પન) ૨. 

એક નાળયેમ્ને "યમણી તેમાં પાણે પાશેર ભરી &*ડ' પાણી 
નામી ચોળીને ખધ્ુ' વ!ડૅ દુધ કાઢી કપડાંથી ગાળીને છુંષ્ટા ફે છી 
દવે. બીજ” નાળૌયેરને ખમણી મખ્વુ, આદુ લસણને છેલવુ'. ખે 
કાંદા તથા ખે પગેઠાને હંગામ્માં ખગળર ભુ'ઝને છોલવા અને સાય 
પાતા ઉપર? એ ભુંજેલા પગેટાને જુદા પીસીને કાઢી લીધા પછી 
કડ પાઉદર, બીજું ખમણેલ ખધુ” નાળીયેર, ત્રણુ મરમાં, આદુ 
તથા લસણુને એકઠું પાતા ઉપ? પણુ*જ ખારીક મેસ જેવું પીસીને 
પૃછી પેશા જુદા પીસેલા પટેટાને માહે મેળવીને પાછુ જગ પીસી 
ખધું ખરાખર મેળવવુ", ખાજી રગેહેલા ખધા પરેટાને છોલીને $'ડા 
પાશીમાં ભીનવી મુકવા. તે પછી ગેસ્તને સાફ કરી વજન સગના 
કટકા કાપી ઇડા પાણીથી બે વપ્યત ધોઈઈ સે! 5 તપેલીમાં એ અડધુ 
નીમક તથા ખાકી 2હેલા ત્રણુ મરચાં તાખી પેલા ભીતવેલા પટેયમાંધી 
અક લ!” ગમેક કાંઘને છેલીને એ બેઉના નાના કટકા કાપીને 
તપેલીમાં નાપ્મી હઢી શૈ? ડડ પાણી રૈડી ઢાંકણું ઢાકીને ધીમે 
ખળતે મેભવુ અને 'ાધી ખળવા માવે તોય મશોસ્ત નરમ થયું નણી 
હોય તો] પછી ઢાંક્ણુતી ઉપર પાણી ન્યાપ્ષ કરી ઘગે તો. તે તપેલીમાં 
રડતાં પહુવુ' સમયને ગોસ્ત ન?- થઇ અદર એક શેર જેટલો ગસ 
રહને ઉતારીને સ'દરથી મરચાંને કહી નાખ્વા. પછી ખાકી રહેલા 
ખધા કાંરાને છેલી ભુકા જેવ ઝીણા કાપી તદન ક્લણ ભરેલા 
પાટીયામાં ધી કકડાવી તેમાં લાલ તળીને પી ખધોા પીસેલો મસાલો 
નાખી કલપ્વાળી ચમગથો ફેરવ ફેરવ કરી મસાલે! મન્નણંનો લાલ 
તળાયને બોસ્તમાંનેો ખધે રસ તથા ખજી રહેલું અડધું નીમક માહે 
ખરાબર બએેળવીને પછી ચરૈેલુંં મોસ્ત તથા છેલેલા ખાકછી રહેલા 
ખંધા સ્માખખા પટેઢા નાપ્પી ઢાંકણું દાંફી મધ્પમ બળને સૃખ્વુ' પણુ 
હેઠે મસાલો લામે નહી માટે ત્યવા૨ નવા? ચમચ ફેસ્વવી અને પગેટા 
ખરાખર ચરે પછી નાળીયેગ્નું દધ ભેળવુ' સ્મને કળી બ્રણી થાડી 
નહી પણુ સેન પ1ળી જેવી થય અને ધી છુટુ પડવા માડે ત્યારે 
હૉકણું કાઢી નાખ્વુ' શ્મધને ખધુ' ધી બશાખર છુટૃ' પડે પછી લા'ખુના 
રસમાંથી પોષ ભાગ જટલા રેસ રેડી સમચયી મેળવીને કળી 


૧૭૮ વીવાોધ થાનોીન 


પાખી ન્તેની ત્મને પુરતો ખટાસ લાતમ્રે નડી તો પછી ખાકી રેણેપે 
રસ ભેળીને મે ત્રણુ મીનીટમાં તપેલી ઉતારતી, એએ કરી ઘણી સાની 
લાગે છે. એટલી કરી સ્ખ)ાઠ માણુસ માટે પુરતી છે. ગમ તે મોસ્તને 
અખદણે બે નતાન' હાફ ફાઉતની એ કરી ખનાવ॥ી, 


કરી પીલાંનો. 


મોડું ફેરબે વીલુ' ૨, ઘી તધા કાંદા દરેક શર ૦11, તાદરા 
કાઢેલા ધ ણા તાળા બા, આદુ તથા લસણુ દરેક તાળા ૦1, નીમક 
ઉપસેલી ભરી ચમચી દ, સો મરચાની મુકી સપાટ ભરેલી ચમચી ર૨. 

ગ્માએ વીવીધ વાંનીમાં મરઘી તથા ખટક સમાઃવ,ની રીત 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે પીલાંતે સમારી કટકા કાપીને ષેવુ'. 
ધાણાને ભુ'જવા. કાંદા, *્માડુ તથા લસણુને ઇં ગારમાં ભુ જવુ. પછી 
ખધા સામાનતને એકડે ઘણે ખારીક પીસી તપેલીમાં ઘી કકડાવીને 
તેમાં લાલ તળીને પીવાંતા કટકા તથા નીતક ભેગીને તતમાવ્યા પછી 
પાણુ। શેઃ ઈડુ પાણી રેડવું. પછી પીલુ ચરવા આવેને ઇગરે 
રાપ્વી બવગબર ચવળીતે ધી પર અ.વેન ઉતાટવુ', ત્રણુ ચાર મ.ણુસ 
માટે એટલી કરી પુતી છે. 


કરી પેમ્ટ, 


સૌજ નવા ધાણા માડેલી ટીપગી ર, ભુજેલા ચણાના છોલેગ 
દાડીયા ઠીપરી (11, સોજી ખસપ્વયસ ઢીપરી ૧, ૭ સાલ ચોખા 
ઢીપરી ૦॥, તદનજ સે.ન્ન' મોટાં નાળાયેર (ર, સોજુ' ઘી શ ૬, 
કદા શ? ૪, ચીસોરા કાલેલો નવી આતતી શ? ૦11, આદુ તવા 
સોજે મોળા દરૈક કેટ ૦, વાટેલું તીમક તથા હળતઃના ગાંઉરા દક 
તોળા પ, ળેવાતા સુકાં મ#યા; સુકુ લવ'નું તવા ખાખુ નવુ' ઇરૂ' 
દરેક તવટાંક, ખએેળચી; “યકળ; તઃ7; રાઇતા દાણા તથા મેયીના 
દાઃગુ।ા દરેક તાળા જ ગ્યાપમાં કળાં મરી; લવગ તથા ખાદીયાંન 
૬૨ક તોળા ૬, ઘણે! જલદ સોજે સરકો પાઇટ ૨. 


દુ લસણુતે છેલલીતે છદવુ', ગ્મને કાંવાને છે!લીને ખાડીક 
સેવ જેવ! ક.પી ક્લષ ભરેલ! પાટીયાકાં ઘીને ધીમે બળતે મે? તે 
કકડેને મ્નત્રે કાદા ત.ખી અવાર નવાર ચમયથી ફે વ્યા કક તાતે 
ખધા એક સરખો ખદામાં રગનો તળાયને માહે ખાદુ લસણુ ભેળા 


વીવીધ વાનો. ૨૦૬ 


તે તળાવાનો સોહડમ નીકળે શ્મને કાંદો ફીકા લાલ 2 ગને! કકરે। 
ચઃયને વુત ન ઉતારી પાડી કાંદા સાથે જરાખી ધી નીકળો નેહી તેમ 
ચ્માંધરાંતી ચમયમી ખધે કાંરા કાઢી લઈ મોટી રકાબીગામાં પાંથરને 
મુકવો! અને જરા વારે કકરે। હેય તેટલાં હાથવડે ભષડી ભાંજને 
ખારીક ભુકે। કગ્વે(, નાળીયેમ્નો બધો સફેદ ભાગ બરાખર "ખમણી 
લ૪ને કોડીનાં મોટાં બોલમાં નાખી સરકાને ગાળીને માહે ખધોા 
મેળવી સો'્ન ખાડીનાં મજખુત કપડાંમાં એ નાળીયેર થોડુ' ધોડુ' 
નાપ્ખી ન્સરામી પાણી નાખ્યા વગર એમજ ભચડીને ખપુ' દુધ 
ખ્‌રાખર નીચવી લેવું અને કપડાંની ઉપ? નાળીયેગ્નો ભુકે। વળમેષોા 
હોય તે ખધેો પપખોડી નાખ્વો. અને સમલીને સાક કરી એ દુધમાં 
મેળવીતે ખેક ક્લાક ઢાંકી રાખ્યા પછી ગોળાને ચ્મ_ ૬2થી ખવો છુ'ષ્ા 
કાઢી નાખ્વા મ્મને પેલાં ખાડીનાં કપડાંમાંથી એ સ્ામલી સાથનુ ડુધ 
ભગડીને ખધુ' કાઢી લઈ ગોળને! ભુકો કરી કચર કાઢી સાજ કરીને 
એમે તથા નીમક માહે સૈળવીને ઢાંકી રાખ્વું. પણુ ઉપર લખેલુ' ખધુ' 
કરવાની ગક દીવસ અઆગમગઞ ખાજઝીને! ખધા સામાન ચુ'ટી સોનમે 
કક1ને તેયા? રખ્વો. મ્યને ઉ4ર લખ્યા મુજખને। બીન્ને ખધો! સામાન 
ખીજે દીને તૈયાર થાય તેટલાં તજ, લવગ, ગેળચી, નયડફળ તથા 
ખારીયાંનને લોઢાની સોજ મોટી પલમાં એકઠું ધણંજ ખારીક 
જુ'દવુ' અને ખાકીના ખધા સામાનને ઠીકરાં ઉપર જુદો જારો રીક 
લાલ કકરે। ભુ? ગમન છુંદીને ખધોા છુરેલો ગે સામાન ભેળાને 
પાણી વગર એમજ તંદનન કારડા સુકા સાફ પાતા ઉપર ગેકદમ 
ઘણુ” ખારીક મેસ જેવો થાય લાં સુધી પીસ્વો. પછી એમાં તળેલ | 
કાંદાનો ભુકે। ભળીને પાછ ખે? વખત પીસી ભેળીને મોટાં ક્ોડીનાં 
વાસણુમાં કાઢી પેલી નાળીયેરનાં દુધ વાળા ચળવણી ભેળી કાંદા 
તળાયા ષછીનુ' ખાફી રહેલુ' ખધુ' ઘી રેડી હાથની સુઠ વાળી તે 
વડે જેરઘી સારી કાની ધુ'ટીને ખધુ' મેલવી એક રસ કરીને મોઢાં 
પ્ાહાળાં મોઢાંની તદન કોરડી ખાટલીગોમાં ભરી ખુષને ગ્મઠડે નહી 
તેટલે! ત્મધુર। પેસ્ટ ભરવો. પછી યપટ જુચ મારી લાખ્ષખયી પૅક કરવુ. 
કરી ખનાવવી હોય ત્યારે એક ફાખે હાફ ફાઉલના અથવા નરના 
સેોશ'ન' મુમળા એક મ્તલ ગમેસસ્તન। કટકાને ધષોઉપને તદન કલઈ ભરેલા 
પાડાયામાં ઠ'ડુ' પાણી તથા જરા નીમક સાથે ઢાંકીને ખાક્વા ચુક્યુ 
મ્કૃને જરા નર્મ યાયને સારી “જતતા એક શેર મોઢા પટેટાને છોલી 


હદ દયો 


શ૧૭ થીવૌીધ વાંની* 


ખખે ફટકા કાપી ધોઇને માહે તે નાખ્વા શ્રને ખધુ' બરાબર ત્રરે 
શ્યતે ત્રણેક પાશેર જેટલે! સુપ રહને ઉતારીને અ'દગનુ' ચરેલુ' ખધુ 
કાઢી લેવુ' ગ્મને કરી પતળી ગ્યથવા ધાડી જેવી કરવી હોય તે કરાં 
સુપમાં પેહલે કરી પૅસ્ટ અછે મેળવવો. કાર્ણુ ચગ્તી વેળા પેટા 
તયા પેસ્ટમાં સુપ સોસઇ ગયાથી પછી કરી ઘણી ધાડી યા કઠણુ 
થઇ જશે. પેસ્ટ ભેળીયો પછી કરીની સૈળવણીને ગાપમી ન્નેવી ગને 
ધટે તો જરા નીમક નાખીને પછી પટેટા માથનુ' મરધી યા ગોસ્ત 
મેળવી ચુલે ધીમે ખળતે મસેલવું અને સક કકરો પડે પછી હેડ 
મસાલો ઠરી ગયે! હેય તેને ગમચ ફેગ્વીને મેળવવા અને ગાાપણુને 
બતેઇતી હાય તે કરતાં કરી પતળા લાશે તો બીજને કકરે। પાડીને કરી 
અરાખર જીષા પછી યમત ફેગ્વીને ઢાંકણું લકવું નહી. પછી ધી 
છડટુ' પડવા માડે ત્યાર ટેસ્ટ સુજખબ જલદ સરકો થોડો ભેળવો નને 
ખધુ' ઘી ખગખર છુટું પડીને કરી મજણહુની થાયને ઉતારવી. એ કરી 
જોવામાં જેકે જરા કાળ1 જેવી લાગે છે પણ ટેસ્ટમાં ધથી મનહની 
થાય છે. હ 


કરી કાલસાંની. 


સાજુ' કુમળું ન?નું' ગોમ્ત સતતલ ?, સોજળ' માથાં 2સદાર 
કાાલસાં શેર ૨, ધી ક? બા, કાંદા તથા "માંડ ૬35 શે? ૦, નવી 
ખઘામની ખીજ તથા ચોખા દરૈક તાળા ૩, નીમક તથા ધાણુ।_૬રૈક 
તાળા ૨, છેલેલુ' આદ તોળા ૨, ગેળચી તથા લવ*ગ દરેક ૦, 
તજનો કટકો ઇથ ૨. ફાલસાને મલમલતાં ભીતાં કપડાંથી નુછી 
સાક કરી કાડીનાં મોયાં વાસણમાં નાખી માઠે પ્યાંડ મેળવીને પાંચેક 
કલાક રાખ્યા પછી તખ્ય59ુબ ભથડીને કલાઈ ભરેલી ખારીક માંધરાંની 
ચયાકાણીમાંથી ભત્રડીને ખધા રસ શાહી લઈ છુછે। ફેકી દેવો. બદામને 
છોલી એને તયા ચોખાને ધોઇને ઘણુંજ ખારીક પોસ્વુ. લવ ગ, 
વતરે્‌।ળે ખાકીના 'મી'ન બધા સામાનને ન્તરા ઘીમાં ધણે। ખા ઇક પીસ્વે।, 
ગોસ્તનાં કટકા કાપી ઠ'ડૉ પાણીથી ભે વખત ધોઈને સોજી કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં નાખી માહે પીસેલે મસાણેો, પાશેર ધી, તથા નીમક 
એળવીનૅ તતમવી એક રૈ? ડ'ડુ' પાણી "ડી ઢાંકીને ધીમે ખળતે 
મેલી ઘટે તો ઢાંકણું પર પાણી સ્ખાપ્ા કરવું અને મોસ્ત ચરીને બે 
પાશે) જેટ્લી મેવી રહને ઉતારવુ'. પછી બીજી કલઇવાળી તપેલીમાં 


વીવી ક વાંની* દૃ 


આજી રહેલુ' ધી નાખી તેમાં ચરેલુ' મ્રાસ્ત તયા લવગ મેળવી 
યમચથી ફેરવ ફેરવ કરી લાલ થાયને પેલો ગે!સ્ત વાળા મસાલા 
સાથનો રસ ભેળા ઢાંકીને ઈગારે સુરી અવાર તવા? ચમચ કરવી 
અને કરી ઘાડી થાયને ફાલસાંના ગસમાં પીસેલા ચોખા તયા 
ખદામને ખચખરે મેળવીને તપેલીમાં ૩ડીતે ચમથ ફેરવવી ગને 
પ“દ* મીનીટ પછી ઉતાગવુ*. ત્રોસ્નને ખદ્લે એક ભરેલાં હાફ 
ફ્રાઉલના કઢડકાની પણુ એમજ કરી ખનાતવી, એ કરી ચાર માણુસ 
માગે ચૃરેતી છે, 


કરી બદામની. 


કાંદા શેર બા, ધી રતલ ના, તવી બદામના ખીન શૈર બા, 
ખસખસ અથવા સડ્ેદ તલ નવટાંક, આદ તે!ળા ૩, તીમકુ 
તાળો ૨1, ભુ'જેલા અષણુ।ાતા દારીયાં ખારીક આટા જેવા છુદેલા 
તાળા ૨, મોટુ નવુ' પાક્ટ નાળીયેર ?, ખાડેલાં ઇડાં પ, ગ્સેળચી દપ, 
ભવ*ગ તુયા કાળાં મરી દરક ૨૦, લીઝ ૪ નો રસ, મોટાં સુકાં 
મરતાં ૧, મોટાં લીલાં મરચાં પ, છુદનાનાં પાદડાં 1૧૨, તનને! 
કટકે ઇચ ૨. 


ઇડાંતે છોલીને ઉભા ખબે કટકા કાપવા, ખ્યાદુને છેલલીને 
પણીન્ ખારક કાતરીએા કાપવી. નાળીયેરને ખમણી “એક શર 
ગસ્મ પણી લઈ તેમાંથી ષોડુ' થે!ડું નાખી ખે ત્રણુ વખત પીસીને 
દુધ કાઢવુ" ખસખસ અથવા તલમાં એ દુધ જરા તાખીને 
ઘણીજ ખાળીંક પોસ્વી, ગ્મને નાળીયેરનાં છુછઠામાં ખીજી ગએેક યોર 
પાણી રેડી પીસીને ખાકી રહેલું દધ કાઢી લઇને છુ છે રેકી દેવે 
ખદામને છેલી ધાઇને ધણીન ખારીક પીસી તલ યા ખસખસ 
સાથે લેળી તેમાં એક પાશેર &*ડુ' પાણી રેડી ચોળીને નેટનાં કપડાંથી 
ગાળીને છુ'છો રૈહ તેમાં પાછું એટલુ'ન પાણી ભેળી એમજ 
ચાળીને ગાળીયા પછી છુછાને ત્સેક વાર્‌ પાતા ઉપ? પીસી 
નાળીયેરનાં દુષમાં નાખી ચોળીને ખાકી રહેલો કસ ગાળી લઇ છુ છે 
યહ તે ફે'કી દેવો. જુદનાનાં પાદડાંને ધોઇને ખારીક કાષવાં. સુકાં 
મરમાં તથા કાળાં મરીને ખારીક પીસ્વાં. ત્યારે ખાદ કાંદાને છે।લ 
ભુકા જેવા કાપી ક્લણ ભરેલ તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળી અ દર્‌ 
મણુને ટો, પીસેલાં મરી તથા મગ્ય]ં નાખી ભરું દાલ ડરીને 


૬૨૨ લીવીધ વાની* 


ખદામ ખસખસ વાછ દુધ રેડી ખાખાં લોલાં મરચાં, શ્યાદુની 
સ્લાઇસ, જુદનાો ગ્ેેળચી, લવ'ગ તથા તન નાખી ધીમે ખળતે 
મેળવું *્નને હેઠે ખદામ ઠરી જઉંને દાજે છે માટે યમય ફેરવ્યા 
%રેવી ગ્મને ધટ થાયને લીંઝનો રેસ તયા ૪ડાં નાખી પાંસેક 
મીનીટમાં કરી ઉતારવી. કરી જલદી ખનાવવી હોય તો ઉપર સુકજખ 
ખદદામ તથા તલ યા ખસતખસને પીસીને પાણી રેડીને ગાળવુ” 
નહી પણુ અમેમાં એમન અડધો શર પાણી મેળવીને ઉપલ) શંતેન્ટ 
કરી તેયાર કરવી સ્મને ગમે તો! ચણાના આટા તથા મરગાં સાથે 
પીસેલપ ખદામ તથા તલ યા ખસખસને ધીમાં લાલ કરીને પછી 
્યડધે1 શેર પાણી તથા નાળયયેરનું દુધ ભેળવુ” કેસર પસ ૬ હેય 
તો સોજી ખરી કેસર ત્રણુ વાલને સેકી બારીક વાટીને નાળયેરનાં 
દુધમાં મેળવવી. તીખાસ પસ'૬ નહી હેય તો. મગયાં આછાં લેવાં. 
અગે કરી સા યાય છે. 


કરી ખેદૃન (કેલ બોની, » 


નરનુ' સાજુ' ઝુમળુ' ગોસ્ત ગતલ ૬, કાંદા શેર ૦1, ધી પાશેર શા, 
નવુ" મોર પાકટ નાળાયેર ૬, ધાણા ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા 
(દેન્ટેસ્પુન) ૩, નીમક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૨, જર” 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, આઆખી ૩5; સ્યાખી મેથી; દલેલી હળદ 
તથા સોજી નવી વ્યાળી દરૈક ઉપસેવી ભરેલી ચમચી ૨, આદુ 
તેળોા ૦11, લસણુ તેોળા ના. ી 

ગોાસ્તને સાફ કશી વજન સરના નાતા કટકા કાપી ઠડાં પાણીથી 
ખે વખત ધોવું. નાળીયેગને ખમણી ગ્મેક પાશેર ગરમ પાણીમાં સારી 
કાની ચાળીને દુધ કાઢવું મને ખીન્ન' સવા શેર ગરમ પાણીમાંથી 
નાળાયેટમાં પાડું રેડો સેળીને દુધ કાઢી એ શતે ખા#ી રહેલા 
પાણીમાંથી બે વખત નાખીને દુધ કાઢયા પછી છુ'છે ફે'ઝી રવો. 
કાંદાને છેલીને સેવ જેવા કાપી આદુ લસણુને છોલી તેને ઘણે। 
ખારક ભુકો! કાપી એ ખધાં સાષે મેથીના દાણા ભેળાને જુદુ 
રાખ્યુ અને ખાકી રહેલા ખધાં સામાનને પાતા ઉપર ધણો ખારીક 
પીસીને કાંદાવાળા સામાન સાથે મેળવીને તેમાં મોસ્તને સ"ડેવી 
તઘ્ન કલણઈ ભરેલી તપેલીમાં ખધુ' નાખી ઢાંકણું ઢાંકી ચુહે ધીમે 
ખળતે મેલી હેડે લ્રામે નહી માટે અવાર નવાર ચમચ ફેરવવી અને 


થીવીધ વાની. ક્જ્કુ 


ગસ્ત તથા કાંદયાનું' પાણી ખળેને ચમચે ફેરવ ડ્રેર્વ કરી મસાળે 
જરા ર્તાસ પકડે તે અમયથી ખધું તપેલીની બોમદુપર કરીને પછી 
્મ'દ2 ઘી નાખ્વુ' મ્મને તે ક્કડે ને બોરદુપર છીધેલું ખધું ધીમાં 
એેળવી પેલુ' ખી વખતન* કાઢેલુ' નાળીયેરનું પતળુ' દુધ ખછુ 
રૂડી નીમક નાપખમી ઢાં૪ીને ધીમી ગ્ાંસે રાખ્વુ' ગ્મને ગમોસ્ત મરીને 
પાણી સુકાયને પેલુ' પેહલુ' કાઢેલું ધાક ડુધ મેળવીને ₹'ગારે રાખ્વુ' 
પણુ હેઠે લાશે નહી માટે વારવાર? યમચ ફેરવવી સ્મને ધી છુડુ' 
પડીને કરી મજણહની ઘટ થાય ને ઉતારીને લીખ નીચવીને ખાડેલાં 
ગાવલ સાથે ખાવી. કોાલ'બેોમાં એને બેદુન કરી કેહ છે. ષગટેટાં 
પસદ હોય તોઃ પોણુ। શેર મોટા પટેટાને છોલી બળે ફાડયાં કાપી 
ગોસ્ત ચરૈને માહે નાપ્મીને પછી ઉપર મસુન્‍્ખ કરી થાય ને ધારું” 
દુષ રેડીને કરી તેયાર કરવી. 


કરો ભેજની. 


ખકરાંનાં સોન્ન* તાજ” ભેન્ન” ૪, ઘી શેર બા થી મા, કાંદા 
શ? ના, નવુ સુકુ કાપર્‌' તોળા ૭, કરી પાઉદર તોળા પ, લીને 
રેસ નાતના. યમચા ૪, નીમક સપાટ ભરેલો નાનો ચયચે ૨. 

કટલેસ ભે''ના છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા મુજખ ભેજ સાફ 
ક બારીને ગકેકના ત્રણુ ત્રણુ કટકા કરવા. કરી પાઉદર સાથે 
કોપરાને ષણુ'જ ખારીક પીસ્તુ. પછી કાંદાને છેલી ખારીક ભુકા 
જેવ] કાપી ક્લઇ ભરેલ1 તપેલીમાં ધીમાં શકો લાલ તળી તેમાં 
“પીસેલો મસાલો ભૈળી સોહડમ નીકળે ત્યાં સુધી ચમચયથી ફેરવ ફેરવ 
કરીને પછી નીમક તથા પોણુ! કર પાણી ભેળીને શેજ'ના 
કટકા નાખ્વા. એક નેશ ભાવેને હાજરીને ઇ'ગારે સુકી અવાર 
નવાર ચમચ કરી હેઠે લાગવા દેવુ' નહી. ધી છુટું પડવા માડેને 
લીંખુનો રસ કરતો રેડી થંકણુ કાઢી નાખ્વું તમને ખરાખર ધી છુટુ” 
પડેને ઉતારવુ'. પાંચ માણુસ માટે શમે કરી પુરતી છે. 

કરો માસી. 

મરધી ૨, ધી શર બા, મંદા શેર ૦1, ચીસેારા કાદેલી આમલી 
પેર ૦1, છ'દીને તાંદરા કાદેલા ધાણા તોળા ૪, લસણુ તોળા ર૨્‌॥, 
""સ"“નસ્‌ તયા ખદામની ખીજ દ૬૨રેક તોળા ૨, નીમક તોજોા શા, 
૩10ના દાણુ। તેળોા ૧, હુળદના ગાંદીયા તોળા બા, શે જ સુકાં 


ર૪ વીવૉધ વાંની. 


મરચાં તથા મરી-દરેક તોળો બા, કરીલીમ પાદડાં તોળા ન, સોજા 
નવાં સુકાં 'કાપરાંની વાઠી ૨, ધણુ! જલદ સોને સરકે નાના ચમચા 
5, કોયમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં. 

મર્થી તથા ખટક સમારવાની રીતમાં લખ્યા સુનખ મરથીને 
સમારી કટકા કાપીને સોજી ધોઈ નીમક નાખીને નરમ ખારી પોણે। 
શમ રસ રાખ્વા. નાળીયેરને ભ્ુ'જ ગેક વાટીને પાતા ઉપર પીસીને 
તેનુ' શ્રડધો શેર દુધ કાઢવું. આમલીને કોડીનાં વાસણુમાં પણે! 
પાશેર દડા પાણીમાં સ્ઝડધે। કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ખધુ 
ડોહુરૂ' કાઢી લઈ છુ ડ્ેકી દેવો. ખધા મસાલાને જાર જુદે 
ડીકર્‌ં પર્‌ 8 ગાર લુ'જને જુદે જુદો ખાર્ગીકર પીસ્વો. ખાકીનાં ગેમૅક 
વાઢી કોપરાને ખારીક પીસ્વું, કાંદાને છેલી ખારીક જુકા જેવા કાપી 
કલ, ભરેલી તપેલીમાં ઘીમાં લાલ તળી માહે મરઘીના કટકાને બદામી 
' રગતા તળીને કાઢી લઇ કરીલીમ તયા કોથમીઃનાં પાદડાં ધોઈ કોરડા 
%રીને તે નાખી પીસેલો સામાન સ્મકેક પછી ખધેો નાખી મર્ધીનો 
રસ તથ! નાળીયેરનું દુધ નાખી ખરાખર મેળવવુ' અને કરી ધાડી 
થાયને મર્ધીના કટકા, મ્મામલીનુ' ડોહર્‌' તથા સરકે ભેળી ઇ'ગારે 
ઉઘાડું રાખી ધી છુટું પડેને ઉતારવું. એ કરી ધણી મનળાહની યાય 
જે, માઠી કોળમીને સમારીને તેની કરી પણુ એમજ રીતે ખનાવવી. 
'"ખસૂખખસને બદલે ગમે તો ગસેટલાજ સોજા સફેદ તલ લેવા, 


કરી મદાસી ૨ ૪, 


કોઢળાં કાઢીને સમારેલી ધણી માટી કોળમી અથવા નર ખકરાના 
સાજ નકી મેોાસ્તતા ખખે ૪ ગમ જેટલદ કાપેલા કટકા એ બેમાંનુ” 
જે તે ખેક ચી” રતલ ૪, સોજી' ઘી શર ૪, ચીચોરા કાદેલી 
આમલી તોળા ૧૬, કાદા રતલ ૦1, સોવ્ળ' લસણુના કડા તોળા ૯, 
હળદરના ગાંઠીયા તોળા પ, છુંદીને તાંદરા કાદેલા ધાણા! તથા નીમક 
દરેક તાળા ૪, માયં સુકાં માવાના મરચાં; રાઇના દાણુ। તથા ૭૩ફ* 
દયેક તોળા ૨, ગખાં કાળા મરી તોળા ૨, કરીલીમ પાદડાં તોળે 
બા» કે।યમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, ધણા ન્લદ સોજે સરકો તથા 
હુલકો સરકો ખપ સુનખ. 

કેોડીનાં વાસણુમા ગ્યડડધી ખાટલી સોન્ન સમ્કા સાથે આમલીને 
મ્મ્ડ્ધૂ કલાક ભીનવી :ાખ્યા પછી ચોળીને ખધા કસ કાઢી લઈ 


વોવીધ વાની, ૨૨૫ 


છુ ફે'જી દેવા, કરીલીમ તથા કેોથમીરનાં પાદડાંને પોઇને 
કરડાં કરવાં, લસણુનતે ખેલવુ. ગોસ્ત ગમથવા ક'કોળમી 
જે હોય તેને હતકા સરકાથી ધોઇને નદા કપડાંમાં નાખી નુછાને 
તદનન કોરડું ક( નીમક સાથે ભેળીને તદનજ ક્લઇ ભરેલાં 
બયાંમાં ભરી તેની અ'૬૨ બેસવુ કલઈ ભરેવુ' ઢાંકણું ચપટ મુજીને 
તેની ઉપ? વજન મેલને ત્રણુ ક્લાક રાખ્વું. મર્યા, ધાણા, મરી, 
૬૨, હળદ, સ્મડધી 3૪ તથા સ્મડધાં લસણુને જુદુ જાર ડીકરાં 
પર ભુજને જરા સોક સગ્કામાં જુદુ' જુદુ" પીસ્વુ. પાતાને પણુ 
ઉલકા સરકાથીજ ધોવો, સેજખી પાણી લગાડવુ' નહી. પછી પીસેલા 
હળદ તથા મશ૨્માંમાંથી અડધું લઈ લેળીને 'ાળમી અથવા તોસ્તને 
એ લગાડી તદનજ ન્યાપ્યાં અનતેમલનાં અથવા વપમાયલાં પણુ સાન્ન' 
માઠઢીનાં વાસણૂમાં અને તે નહીજ હેય તા પછી તદનનજ કલઈ 
ભરેલાં મોટાં પાઢીયામાં ધવ નાપ્પા ઇ'ગારે મેલીને એમાં કોળમી યા 
ગોસ્તને તળીને કાઢી લેડું. પછી ખાકીનાં લસણુને ખારીંક પોસ્વુ* 
યને કાંદાને છે।!લવે ખારક લભુકા જેવા કાપી એજ ઘામાં તળીને 
માહે લસણુ તળી કરીલવેમ તથા કોથમીરના પાદડાને લાલ કરી 
ખૂષો પીસેલો મસાલો એક પછી એક ચઢ ઉતર નાખીને 
બધુ લાલ કરવુ અને આમલી સાથનો સરકો તથા પેલ આપી 
રાઇ જે ચડષી ખાજી છે તે નાપ્ખી જરા વાર ઢાંકણું લકીને પછી 
કહી તાખી ધવ છુટુ પડે ત્યાં સુંપી ૪ ગારે રાખી હેઠે લામે નહી 
તેની સભાળ રાખી અવાર નવાર કલઈ ભરેલ? ચમચ ફેરવવી અને 
તૈયાર થાયને ઉતારી તપેલવની અ'દરનાને પંખો નાખીને ડ*ડું પાડીયા 
પૃશ્ધી ઉપર કપડુ' બાંધવુ” *્મને તદનજ ૭'ડું' થાયને સુકી પોહાળા 
બઢાંતી ખાટલીન્મોમાં ભરી ચપટ કયુય માચ લાખથી યા ૨14 મથી 


પેક કસ્વુ. એ કોળમીતી કરી બેથી હુઢી મહીતા અને ગે!સ્તની 
દ્રાઢયો બે માસ સુધી રહી શકે છે. ઉપર લખેલા સામાનની જ ગે 
કરી તીખી વાય છે તોય ધણીનજ તીખી કરી ખનાવવી હોય તો 
રાઈ, મરી તથા મરચાં વધારે લેતું. ગએ કળી તુર્ત 'પયાવા સારે 
ખનાવવી હોય તો સાધારણ નરમ સરકો લેવા અને તે પુરતો નાપ્યી 
ગેસ્ત યા કોળમી મજહનુ' નરમ અને સુકુ' જેવું પકાવવુ. કારણુ 
ઉપર લખ્યો છે તેટલાં સરકામાં કાંણ ચરીને નરમ થવુ' નથી, તે તો 
કહયુ રેહુ છે, પણુ લાંખા દાહડા ૨ાખ્વા માટે તેવુંજ પકાવવુ 


મ્ન્સ્જ" 


૧૨૬ વીજીધ વાંની. 


ભેર્યે. નરમ હોય તો પછી મસાલામાં રહતાં શ્મટવાઈ જય, 
તીખાશને! શોખ નહી હોય તો વતે ખાવા માટેની એ કરીમાં રાઇ, 
મરચાં તથા મરી ઉપર્‌ લખેલા હીસાખ કરતાં પણુ ખોછુ લેવુ. 


માણ 


એ કરી ઘણી સરસ યાય છે. 


કરી મડાસો ૩ ૪૭. 


સે!ન્ન' ગોસ્તનો ખારીક ષુ'દેલે ખીમા ગ્તલ બા, ધી તયા 
કદા ૬૨ક શર ૦, સોજી દુધ 32૨ ૦1, કરળરીપાઉદર ઉપસેલા 
ભરેલા નાતના ચમચા ર, સફેદ પાંઉ તેોળા ૬, નીમક તાળા બા, 
ખદ્યામની ખીન્ઝ ૨૫, લી'ખુનો ગસ નાના યમય! ર૨, ૪ડાં ૨, 
ચેો।પડવા માટે બીજુ ધી "પપ સુજખ, 

ખરામને છેલી ધોઇને ધણી ખારીક પીસ્વી. એક પાશેર દુધમાં 
પાંઉને સ્યડધેો! કલાક ભોનવી :1ખ્યું અને પડાંને ભાંછ ખાવાના 
કાંટાથી "પ્રુખ તરેહ રાહવી ગને તથા ખદામને ખાકીતાં એક પાશેર 
દુધમાં સારી કાની એક રસ કરવુ. કરી પાઉદ? ને સુકા પાતા ઉપઃ 
'ારડો ખારીક પીસ્વો. પછી કાંદાને છેલી ખારક ભુકા જેવા કાપી 
%લઈ વાળી તપેલીમાં ધી નાખી તેક્નાં લાલ તળી તેમાં કરીપાઉદર 
ભુ'99 ખધા સામાન ખીમા સાથે ખરાખર મેળવીને માહે નાખીને 
ઉતારવું અમને તદન આખાં એનેમલનાં વાસણુમાં યા કલઈ ભરેલી 
નાની ઉભા ધાટની તપેલીની ગ્ખ'૬2 ધી લગડીને તેમાં બધુ ભરી 
ઢાંકણું ઢાંકી સ્યડધે! ક્લાક ઇંગાર્‌ પર મુકવુ. 


કેરી મરધી અથવા ગોસ્તની. 

મજહતી કુમળી ફૂ2 ખે મરધી ૬ સ્મયવા નરનાં ઝુમળાં મેોમ્ત 
. રતલ શા ના કટકા, કાંદા તથા ધી દરેક શેર ૦1, બદામની ખીન 
તથા ચીચોરા કાલથી સ્મામલી ૬2% નવટાંક, ધાણા તષા ખસપ્પસ 
દરેક તોળા ૩, ભુજેલા ગણુાના છે!લેલા દારીમાં તોળા ૨, નીમક 
તાળા 1, ગાદુ તોળા બા, ગરોલાનાં સુકાં ખોટાં મરચાં ૪ થી પ, 
લસણુની છુઠી મોઠી કળી ૮, મરીના દાણુ। ૨૦, જીરૂં સપાટ ભરેલી 
યમ્ચી 1, પાકટ નાળાયેર ૬. 

ધાણાને છુ'દીને તાંદરા કાઢવા. નાળાયેરને ખમણુવું, શ્માદુ, 
લસણુ તથા ખદામને છેલવી. ધાણા, છં, ખસખસ, ચણા તથા 
મર્મને દીકરા ઉપર ભુજ ગમે સષળુ' તથા ત્મડધુ' નાળીયર ખખુ' 


વીવીધ વાંની. ૨૨૭ 


સાથે ધણૂ ખારક પોસ્વુ' ખને ખાફીનાં નાળીયરને જરા પીસી 
તેમાં પોણુ। પાશેર ગમ્મ પાણી રૈડી દુધ કાઢી પાછી પીસી એટલુ ન 
ખજુ પાણી ભેળીને દુધ કાઢી ખધાં દુધને કોડીનાં વાસણુમાં નાપ્પી 
તેમાં *્મામલીને એક કલાક ભીતવી ર।ખ્યા પછી ચોળીને ખષુ' ડોહરૂ” 
કહી છુંછે ફેં'ઝી દેવો, મર્‌ધી તથા ખટક સમાઃવાતી રીતમાં લખ્યા 
મુનખ મરીને સમારી કટકા કાપીને સે।% ધોવી સને ગેસ્ત હોય 
તો તેને ખે વખત &'ડાં પાણીથી ધે!ઈ પાણી તથા નીમડ નાપમીને 
તપેલીમાં ચુલે સુકવી નમને નર્મ થઇ દે પાશેર જેટલો રસ રેહને 
ઉતારવુ. યાર ખાદ કાંદાને છેલલી ભુકા જેવા છાપી ઝલાઈ ભરેલી 
તપેલી નાં ઘીમાં લાલ તળી માહે પીસેલેો મસાળણેો નાખી ભુ'છને લાલ 
કરી મરધી યા ગેસ્તમાંનો રસ ભેળી મરધી યા ગોસ્તને માહે ખરાખર 
મેળ4ને ઢાંકણુ ઢાંકી ધીમે ખળવે મેળવુ' અને કળી ધાડી થાયને 
અમલી સાથનુ' દધ ભેળી ઇ-ગારૈ રાખી હેડે લાગે નહી માટે 
શ્ધનાર તવાર અમસ ફેરવતાં રેહવું #અમને ઘી છુટું પડવા માડે અને 
કડણુ યુવા *આઆવેને ઢાંકણું ઉઘાડી નાખી ખધું ધી છૂઢું' પડેને ઉતારવું, 
ગમે તો એક શેર મોટા પઝગેટાને છેલી તેતા બખે કટકા કાપી ધોઇને 
મર્ધી અસ્નવા મોસ્ત તાખ્તી વખતે એ પણુ સાવે નાખ્વા. કેસર 
પસ'૬ હોય તે! હદી વાલ શટણે ખે શગ્માનીના અડધા વજનની 
સોઈ ખરી કેસરને મસાલા સાથે પીસ્વી. કેરીના શાહડા હેય તો. પારે 
કચી કોયળ કેરીને છેલી ખખે ફાડમયાં કાપીને દુધ નામ્યા પછી કરી 
ધી ૫૩ *ાવલવા માડેને માહે તે નાખ્વી, પણુ ત્યારે ચ્મામલી નાખ્વી 
નહી, તેમન ગામથી માકક આવતી નહી હે!ય તો પછી ખાતી 
વેના લીખુ નીચવીને ખાવી. ખસખસને ખદણે ગમે તો એટલા 
સડેદ્ર તલ લેવા, 


કરી મરધી;$ ગોસ્ત અથવા માછલોની. 


મમ્ધી તથા ખટક સમો૩વાની રીતમાં લ્યા મુજખ મેક ફ્રે 
મર્ધીના સમારેલા કટકા, સો'જું' નરનુ' કુમળછુ' પણ ફરખે મોસ્તના 
કટકા રતલ ૨॥, મ્યયવા કોઇ પણુ સારી નતની માછલીની કટકી 
મ્મથવા સમારેલી કેોળમી બે માનુ જે હોય તે રતલ ?, કાંદા તથા 
ધી દરેક શર્‌ બા, લી'ખૃને કેસ નાતા અમચશચા ૩, દ્લેલી હળદ 
ઉપસેલી ભયેૈલી ચમચી ૨, મોટાં લીલાં મરચાં ૬, આદ તોળા બા, 


૨૨૮ વીવીધ વાતી. 


લસણુને! નાનો કડો ૨, નીમક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ?€, 
સોજા ખોટુ' પાકટ નાળીયેર ૨. 


નાળીયેમ્ને ખમણી તેમાં કકડવુ” પાણી ગ્મડધે। શેર રેડીને તણું 
મીનીટ થકી રાખ્યા પછી પખુખ ચોળીને ખણું દુધ કાઢી લઇને જુદુ 
રાખ્સૈ પાછું ખીજુ' હટી પાશેર ગરમ પાણી રેડીને થોડીવાર રાપ્યા 
પછી ગમન દુધ કાઢીને તેને જુદુ રાખ્વુ. મરચાંને ધોઈને ઉભાં 
ચીરવાં. કાંદા, અદ, લસણુને છેલી તેમાં હંળદ તયા નીમક નાખીને 
ધણુ” બારીક પીસ્વુ'. શ્મને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં એ ખધેો પીસેલા 
મસાલ નાખી પેલાં છેલ્લાં કાઢેલાં દુધને તેમાં ખરાખર મેળવીને 
મર્ધી, માછલી યા ગોસ્ત જેખી એક ચીજની કર્‌ ખનાવવી હોય 
તેને માહે ભેળોને ચુલે સુકવી અને ખે કક? પડેને ધ નાખ્યુ. 
પછી ખરાખર ચરૈને પેહલુ” કાઢેલું ધાડ દધ ગેડી સેક કષ્ઠરે। પડે 
ને લી'ઝુનો! રસ નાપ્મી ૪ંગાર્‌ રાખો ધા છુ ર” પડેને ઉતારવું. કરી 
માછ્લીની હોય તે। તેને માર પાણી ઓછું નાપ્મીને દુધ કાઢવુ*, 
'%ેરીની મોસમ હોય તો મોઠી કાચી કેોયળ ચાર કેરીને છેલી ઉભાં 
ખ્ષે ફૂાડસાં કાપીને કતરીમાં ષી છડું પડવા માડે ત્યારે માહે તે 
ભેળવી. યષાડી કરી નેઇયે તો પીસેલા મસાલામાં ચોાખાતો આડો 
ઉપસેલો ભરેલો નાનો એક ચમચો મેળવવો. ચ કરી મજહુની 
થાય છે. પાંચ માણુસને એટલી કસી ચાલશે. કેરી હોય ત્યારે લીંબુને? 
રસ નાખ્વે|; નણી. 


કરી મરધીનો, 


કમળા ફરજે મગ્ધ ?, સો”્છું ક્ઠણુ દહી તયા કાંઘ 'દરૈક 
શ ૧, ધી શેર મા, સજી ખદામની ખીજ તયા ખસખખસ દરેક 
નવટાંક, ભુ'જેલા ચણાના દા્ીંયા તથા નીમક દરૈક તોળા ૨, 
હુળદના ગાંઠીયા તોળા બા, ૬૩રૂ' તોળા મ, મોટાં સુકાં મોવાનાં 
મરચાં ૪ ધી પ, છુંદીને તાંદરાં કાહેલાં ધાણા ઉપસેલા ભરેલા 
નાના અમચા ૨, રાઇના દાણુ। સપાટ ભરેલ1 અમચી ૨, એળચી ૬૫, 
લવ'ગ તથા મૈથીના દાણા દરેક ૨૨, મરીતા દાણા। ૨૦, તજને 
કટકો ઈચ ૨, જયફળ બળા, શોડું સોજું' પાકટ નાળીયેર ૨. 

મર્થી તથા બટક સંમાર્વાની રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ મરધીને 
સમારી કટકા કાપી ધોધને સોજી તપેલીમાં પાણી રેડી નીમક તથા 


વીવીધ વાની રશ 


મર્થી નાપ્યી ઢાંીને ધીમે બળતે સુકવુ' અને મગ્ધી નરમ યઈ ઝક 
પાશેર રસ રૈહુને ઉતારવું, મરચાંને નુછાને ઠીકરાં ૫૨ ભુ'જવાં. ધાણાને 
પણુ શુ'જવા. ખદામને છેલવી, નાળીયેગને ખમણીને તેના ચાર ભાગ 
કરી ત્રણુ ભાગને પીસી તેમાં એક પાશેર ગરમ પાણી રૈડી સોળાને 
ખષુ' $ુધ કોડીના જાસણુમાં કારવુ' ચ્મને પેલા ખએેક ભાગ નાળીયેર 
સાધે ખધા સામાનને ધણ્‌ાનજ ખારીક મેસ જેવો પીસ્વો. પછી 
ક્ાદાને છેલી મુકા જેવા કાપી ક્લઈ ભરેલી ગપેલીમાં ધીમાં કકરે 
ખરામી રેગને તળી તેમાં ખધે। પીસેલા મસાલો ભેળી ઈ'ગારે જીક! 
લાલ કરવો. પછી ચઅમેમાં તાળીયેરનુ' દુધ મેળવી દહીને લાકડાંના 
યમચાથી ખાખર ભાંજને તે નાખી મરધીને! રસ રૈડી ખધું' ચમગયી 
ખર્‌ાખ2 એક રસ કરીને છેલ્લે મરઘીના કટકા નાખી ભાગે નહી તેમ 
.ચયમગઞષયા તળે ઉપર કરવું અને એક કકર્‌। પડેન ૪ ગાર ઉ'ઘાડુ 
રાખી હેકે લામે નહી માટે ન્યવા? નવાર અમગસ કરવી ગ્મને ધી ખધું 
છુટુ પડેને ઉતારવું. કરી ખાઠી જઇયે તો છેલ્લે ત્રણુ છી'ખુને રસ 
નાખ્વો, તેમજ તીખી પસ'૬ હાય તો બે ચાર મરસાં વધારે લેવાં 
ગ્તે કરી ધટ વધારે થાય છે માટે પતળી નઇમે તા મરધીનેો રસ 
ભરા વષાર્‌ રાખ્વેો. એ કરી ધણી સારી યાવ છે. ગમે તો ખસખસ 
ને ખદલે સોન્ન સફેદ તભ તાખ્વા. 


કરી મરધીની ૨ જી. 


માઠી પણુ કુમળી શેરખે મરધવળ 1, ધી તયા કાંદા દરેક ૨ર 11 
યીચેરરા કાઢેલી આમલી શેર ભ, ખસખસ તોળા પ, ચોખા તોળ 
૨, જીરૂ તોળા 11, ચ્માદ તાળા ૦11, હળદના ગાંઠીયા તોળા ના, 
નવાં સુકાં કોપરાની વાટી ૧, લુજ્લી ભાંયસી ગના દાણુ। ૫૦, 
ત વાલ પ, ધાણા ઉપસેલા ભરેલા નાના યમગચા ૪, નીમક ઉપસેલે! 
ભયેધા નાને ચમચો 11, ગેળચી ર૫ ના દાણા, ગોવાનાં મોટા 
સુકાં મરેચાં ૭ થી ૮. 

આમલીને પધે!ઈ કેોડીનાં વાસણુમાં ખેક્ઠ પાશેર "ડાં પાણીમ 
મખમેક કલાક ભીનવી રાપ્ષા પછી ચોળીને ખધુ' ડાહર્‌' કાઢી લઈ છુછે। 
ફે"જી દેવા. મરધ તથા ખટક સમાર્વાની શંતમાં લપ્યા સુજખ 
મગ્પષીને સમારી કટકા કાપીને સોજી ષોવી. ધાણાને ઠીકગમં પર ભુ'₹ 
છુ'દીને તાંદરા કાઢવા, હંળદને થોડો વખત ઠ'ડાં પાણીમાં ભૌનવી 


૨૨૦ વીવીધ વાંતી. 


રાખ્વી. મરસાંનાં ખીયાં કાઢી નાખ્વાં. ચ્આ૬ તયા કોપરાને છેલવુ*. 
મરમાં, ખએેળચીના દાણા, ચાખા, ખસખસ તથા ૭ને ડીકમં ઉપર 
જુદુ જુદુ' જરા લાલ ભુ'જ્વુ અને ખે ખધા સામાન સાથે તજ, 
ચ્ર।૬ુ, હળદ તથા છેલેલા સીંગના દાણાને પાતા ઉપર ઘણુંજ 
ખારીક પીસ્વું. પછી કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવ। કાપી તદન 
કલળ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળી માષે મર્ધીતા કટકા તથા 
નીમક નાખી સમચે મેળવીને ઢાંકવુ'* પાંચેક મીનીટ પછી ઉ ધાડીને 
૫૪૬૨ પીસેલે મસાલા ભેળીને પાછુ પાંચક મીનીટ ચંત્વુ', પણુ 
વગમાં એક વખત ઉ'ધાડીને ચમચ ફેરવવી, કેમકે હેડે મસાલે, 
લાગશે. સાર ખાદ રઢ શેર પ.ણી રૈડી ઢાંકીને ધીમી શ્માંચે રખી 
મર્ધી નરમ થાયને મ્યામલીનુ ડોહરૂં ભેળીને પાંચેક મીનીટ થાન* 
પછી ઇગારૈ રાખ્વું, પણુ અવાર નવાર ચમમ ફેરવવી નમને ખધુ” 
ઘી ખર્‌ાખર છુટુ' પડેને ઉતારવું. મે કરી સારી લાગે છે સ્‍્યને સ્યાઠ 
માણુસ માટે પુરતી છે. ગમે*્તે! પપસખસને ખદણે એટલાજ સફેદ 
તલ નાખ્વા, 


કરી મરધીની દુધમાં પકાવેલી. . 


ભરેલું નાનું હાક ફાઉલ ૬૨, ધી રતલ ભ, કાંદા 32 બ, 
સાજા' તાજા દુધ શેર ૧, ચુ'ટેલી ખસખસ તથા કરી પાઉદર દરેક 
ઉપસેણોા ભરેલો નાનો ચમચો (દેજ્ટેસ્પુન) ૨ અને તોળેલુ* હેય 
તો ૬રૈક તોળા ૬, નીમક ઉપસેલો! ભરેલો નાનો યમચા ૨, નવુ' 
સુકુ' કોપર' તોળા ૧, માઠી નવી ખદામની ખીજ રપ, મરીના 
દાણા ૨૫, આદુ તોળા ના, સે।9 મરચાની ભુકી સપાટ ભરેલી 
યમચી ૬9, મોટાં ખાટાં ૪ લી'બને! રસ. 


ગ્માગ્મે વીવીધ વાંતીમાં મગ્ઘી તયા ખટક સમારેવાની ૨તમાં 
લખ્યા સુજખ મરચધીને કાપી સમારી કટકા કાપીને સો।99 પોવી. 
અરદામને છેલી ધોઇને સાફ પાતા ઉપર ઘણીજ ખારીક વીમ્વી. 
ખસખસ, કોપરૂં તથા મરીને જુદું જુદ્‌' ઘણુ' ખારક પીતીને 
પછી એ ખધા સામાન સાથે કરી પાઉદર તથા મરચાંની ભુખી 
ભેળીને પછી ખધુ' પાછુ સાથે ઘણુ ટ ખાગીક મેસ જેવુ પીસ્વુ, 
ત્યાર બાદ કાંદા તથા આદુને છે.લી ખેઉને! ધણુ।1જ ખારીક બુડે। 
કાપી સોજી ક્લઇઈ ભરેલી તપેલીમાં ધી કકડાવીને તેમાં કાંદાને 'ઘષ્યુ। 


થીવીધ વાની. ૨૨૨ 


જ્રઠા લાલ તળા માહે આદુ ભેળોને ગમચયી ફેરવ્યા કર્વુ' અને 
ખેઉું ફ્રીઝ લાલ થાયને તેમાં બવે પીસેલે મસાલો તથા નીમક 
મેળવી મધના કટકા ભેળી ઈ'ગ!3 રાખી ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપ? 
પાગી સ્યાપ્યા કરી હેડે લામે નહી માટે વારવાર ઉ'ધાડીને ચમયયી 
તળે ઉપર કરવુ' અને મરધવકઝ' પાણી ખધુ' ઘણું' ખરાખર ખળીને 
તતરેને ઢાંકણું પરનુ' પાણી શ્ય ૬૨ રેડી ઉપર ખીજી પાણી માપ્યા 
કરી તે થોડુ થોડું માહે નામ્યા કરવું' સત્યને મરધ1 નરમ થાયને 
પાણી રેડવું નશી પણુ દુધ રેડી ઢાકણુ પર પાણી ન્યાપ્યા કરવુ 
અને મરષળળ તદન નરમ થઈ કશ ધટ થાયને લીખુનેો રસ ભબેળીને 
ચોડા પગારની ઉપ? ઉ'ધાડૂ સુક્વુ' શ*્મને ખધુ ધી ખરાખ: છુટુ 
પડેને ઉતારવું. તીખ્ખાસ પસ'૬ હોય તો સે।જ મરચાંની ભુકી ઉપસેલી 
ભરેલી ચેક યમચી મસાલા સાથે નાખ્વી, -્સે કરી મજહની 
સુલકદાનીના જેવી થાય છે. 


કરી માછલીનો, 


માટાં, તાન્ન ૭છમણાની સમારીને કાપેલી કટકી રતલ 1૬ શ્ષાથવા 
ગેટલાંજ વનજતની સમારેલી કોળમી, કાંઘ શેરે ગા, ધ શેર બા, 
દલે8થી હળદ તયા ચોખા દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, મોઢાં 
લીલાં મરચાં ૮, મોટું પાકટ નાળીયેર 1, ઘણુ જલદ સરકે 
પાશેર ૦1, નીમક તથા ચોખાનો સયા ખપ શુન્ખ. 

છ૭મણુા ગ્મથવા કોળમીને નીમક લગાડીને પ'૬૨ મીનીટ રાખ્યા 
પછી ગ્યાટો લગાડીને સાજ ધોવી. નાળીયેરતે ખમધીને પાતા ઉપર 
પીસી તેમાં ખેક પાશેર ગરમ પાણી રેડી શાળાને ધાડું' દુધ કાઢીને 
જુદુ* રાખ્વુ' અને પાછુ' પીસીને દોઢ પાશેર ગરમ પાણી નામીને 
દુધ કાઢી ગ્સે દુધમાં હળદ ભેળવી અને સોખાને ખારીક પીસી એ 
પણુ હળદ્વાળાં દધમાં ભેળવુ. પછી કાંધને છેલી ભુકા જેવા ડાપી 
કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળો તેમાં માછલી અથવા કોળમી 
મેળાવી જગ તતમાવી હળદરવાળું $ુધ, ગઆાખાં મરમાં તથા ઉપસેલી 
ભરેલી એક ચઅમચી નીકક નાખી ઢાંછીને ચુષે ચુકી માછલી યા 
કાળમી ચરવા આવેને પેલું પેહલુ કાઢેલું અમચુ ધાઝું દુધ રેડી 
"ગાવે ઉ'ધાડુ' રાખ્વુ' અને ધી છુટું પડવા માડેને સરકે ભેળી 
ખરાખર ધવ છુટું પડેને ઉતારવુ'. મોટી કોળમી હોય તે! તેને ચરતાં 
વાર લાગચે માટે તેને સારૂ ખીજ વખતનૃ' પતળુ દુધ કહવામાં 


ક 


ફ્કેશ વોવીધ વાંતી, 


પાણી ભડધે] પાશેર વધારે લેવુ, તળેલા છમણુની પણુ શમે કરી 
ખનરી. ગમે કરી સારી થાય ઝે. 


ર્‌ી માછલીની ૨ ૪૪. 


કોઇ પણું સારી ન્નતની સો! તાજ માછલીની કટકી રેર 9, 
કદા શેર બા, ધી શે? બા, સોજી કડણું દહી નવર્ટાક, ચીચામ 
કાદેલી *ામલી તથા નીમક દરક તોળા ૧૨, મોથ લીલા મરમાં; 
સ્‍્થાદુ; લસણુ; જર; હળદ તથા છ્'દીને તાંદરા કાહેલા ધાણુ। ૬રક 
તાળા ૧, ભેળ વગગ્તી સુકો મગ્યાંની ભુરી તાળા બા. કોધમીયે 
ઝુડી ૬૨ નાં પાદડાં, મૈથીના દાણુા। વાલ પ. 

જ્ાથમીરનાં પાદડાંને ધોઇનેન્ખારીંક કાપવા. આદુ, લસણુ તથા 
ખએેક પાશેર કાંદાને છોલી એ ત્રણુડે સાથે હળદ, ધાણુા, કરૂ, 
એેયીના દાણા તથા મરમાંની ભુજીન ઘણુ* ખાવીક પીસ્વૃ. લીલ; 
મર્યાંને ધોવાં. ક્ોડીનાં વાસણુમાં અડધા પાશેર ઠડાં પાણી સાષે 
શ્યામલીને ચમેક કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી “ખ૭5ુખ ચોળીને ડોાહર્‌ 
કાઢી લપ છુ'છો ફે'ઝી દેવો, પછી ખાજી રહેલાં કાંદાને છેલી ભુકા 
જેવા કાળી તદન કલ્રઈવાળી તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળવજેો સ્મને 
ત્ધામલ્ીનાં ડાહરાંમાં જે તળેલો કાંદો, દહી તથા પીસેલેો મસાલે 
ખબરાખર મેળવી માછલીની કઢકીતે સોજી ધોઇને એમાં ખરસોટી 
ત્માખમાં લીલાં મરચાં નાખી ખષુ' તપેલીમાંનાં ધીમાં નાખી ઢાંકીને 
૪ગારૈ્‌ સુક્વુ' “ને માછલી મરીને કરી ધ ૫૨ સમાવી તેયાર થાયને 
ઉતારવી. 


કરી મુસાવાદી. 


નરતું સોજી ધણું કુમળું ગોસ્ત રતલ ૧, કાંદા શેર ૦11, ધી 
શેર બા, સોજી ખદામની ખીજ તથા કડણુ દહી દરેક શેર બ, 
દુધની રેર્‌ીની તાજી કડણુ ક્રીમ ભરેલી પાશેર ૧, લસણુ તથા નીમક 
૬૨૬% તાળા ૨, આદુ તેળો। ૨, હળદ તોળો ૦1, સોજી તાજુ' દુધ 
શૈર 1, મરીના દાણુ। તથા એળચી દરેક ૨૫, લવ ૧૦, તજનો 
કટકે! “ન શાં. 


મ્વાદુ લસણુને છોલીને છદવું. ગોસ્તના નાના ક્ટકા કાપી #'ડ] 
પાણીથી સેક વખત ધોવુ'. એળચી, શવ'ગ, તજ, હળદ, મશને 


વીવીધ વાંની. ટ્રક 


પાતા ઉપ? ધણુંજ ખારેક પીસીતે અ'દર નીમક ભેળવુ*. કાંદાને 
છેલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી તદન કલ્રઈ ભરેલી તપેલીમાં લાલ 
તળા માહે ખાદ લસણુ વષારી અ'દ૬ર પીસેલા મસાલા તથા મસ્ત 
ભેળા પાણું! શેર પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકી મામડી કોલસાને ઈ'ગાજે 
સુકી ઢાંક્ણુ પર્‌ પાણી સ્માપ્યા કરવુ શ્મને મોસ્ત અને ઘે પર 
મ્માવે ત્યાં સુધી રાખ્વુ. તેટલાં બદામને છોલી ધોઇને ધધીન્ઝ બારીક 
પીસ્તી ખને કલઇ ભરેલી તપેલોમાં દધ રૈડી માહે દહી ભેળીને 
યુલે ઉ'ધાડુ મુઝી દધ કાઠીને પાણી તદન છુટું પડેને ઉતારી 
કપડામાં નાખીને ખછું પાજી ગાળી કાઢીને એ ફાટેલાં દુધમાં કીમ 
તથા ખરદામ ખરાખર મેળવી મેોસ્ત વાળા તપેલીમાં એ ખપુ' 
ભેળાને પ્રગા૧ે ઉ'ઘાડું સુક) અવાર નવાર ચમગઞ કડવી મને ખી 
ખધુ' છુટુ' પડેને ઉતાસ્વુ', વધારે ખટાસ ન્નેધ્યે તો લી'ખુ નીચવીને 
ખાવુ, તેમન્ઝ તીખાસ પસદ હોય તો. મસાલાની સાથે મોટાં સુકાં 
પાંય મરમાં પીમ્વાં. શમે કરી ધગી સરસ થાય છે. 


* કરી મૅંલેયા. 


મમ્છીનુ' ભરેલું પીવુ ૨, ખીયાં વગરતી કાકડી ગથવા 
રાધીને છેલીને ખબે % એ જેટલા કાપેલા કટકા શર શા, કાંદા 
શર ૦11, ધી શેરે બા, નીમક તોળોા ૨, સોજી ખરી કેસર વાલ પ૫, 
અદ તોળા બ, લસણુનેો કડો ૨, ભેળ વગસ્તી સો મરચાંની 
જુઝી સપાટ ભરેલી યમચી ₹?, એળચી તયા લવગ ૬૨ક પ, તજને। 
કટકો ઇચ ૨1), સોજી મોટું નાળાયેર ૨, લીલી ચાનાં પાદડાં ૨, 


મરધળ તથા બઢક સમામ્વાની રીતમાં લખ્યા સુન્ઝ્ખ પીલાંને 
સમારી કટકા કાપીને સોળઝ' ધોવું. તરકારીને ડડાં પાણીમાં ભીનવી 
રખ્વી. નાળાયેરને ખમણી પીસીને તેઝ' ખડધે શેર દુધ કાઢવું - 
પછી કાંદા, આદ, લસણુતે છેોવી ચાના પાદડાં વતરેોગે ખાજીના 
બધા સામાત સાથે એ ખધું પાતા ઉપર ઘણું ખારીક પીસી 
ક્લળવાળા તપેલીમાં ખી કકડાવી તેમાં લાલ કરી માહે પીલાંતા કટકા 
તથા નીમક ભેળી એને પણુ લાલ કીધા પછી નાળીોયેનુ' ૬ુધ, 
તરકારી તથા થાનાં પાદડાંને ધોઇ] માહે નાખી ઢાંકીને ૪'ગારે સુડવુ 
થ્ધૃતે પીલું ગરીને કર્‌ી ષી પર અવેને_ઉતારીતે પાદડા કાહી નાખવાં, 


૧૨૪ વીવીધ વાની. 


કરી લેજટદા૨. 


નરનુ' સોજા ક્રબે ઝુમળુ' ગે।સ્ત રતલ 1, ધી રીર ના, કાંદા 
તથા છોલેલા ઝુમળા ખીટર્ટના ઝીણા! કટકા દરૈક દર ૦, પાંડ 
સ્તલ ભ, કુમળા ગાજર તથા સલમમને છોલીને ખારીક કાપેલા 
કટકા ૬૨ક નવટાંક, ચણાની રાળ તથા નીમક ૬રક તોળા ૨, ગાદ 
તથા હળદ ૬રક તોળોા ર, જવ'ત તોળા ૦, એળચી તથા લવ'ગ 
૬રૈક 1૦, તજને। કટકો ઇ'ચ ૨, સોજી દુધ શેર બા, લીંબુ ૬ નો 2સ. 

ગોસ્તના વજન સરના કટકા કાપી હ'ડાં પાણીથી એ વખત ધોવું. 
આદુને છોલીને છુ'દવુ' *્વને કાંદાને છેલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી કલ 
ભરેલી તપેલીમાં પાશેર ધીમાં લાલ તળી માહે મગોસ્ત, આદુ, તરકારીના 
કટકા તથા નીમક નાખી પોણે। શેર પાણી 3૩ ઢાંકણું ઢાંજી ઇ ગાને 
સુજી તેની ઉપર પાણી ગમાપ્પા કરવું સ્મને મોસ્ત ખરાખર ગઅનેને 
ઉતારીને અ૬રથી ગેોસ્તને કાઢી લેવું. પછી ખાફીનાં ખધા સામાનને 
ધણું ખારીક પીસી કલઇઈ ભરલી તપેલીમાં ખાકીનું ખધુ ધીમાં લવ'ગ 
નાપમીને ખરાખર કકડાવી તેમાં અરૈલું મો।સ્ત ભેળીને તેને ન્સાલ કરી 
માહે ખધેો પીસેણે મસાલો તથા ખધી તરકારી બરાખર ભેળાને ઇગાર 
પર સુછી ગ્મવાર નવાર અમત કરવી અમને ધી છુટુ” પડેને છેલ્લે લી'ખુનેા 
સ્સ તથા ખાંડ ભેળા ખાંડ પોગળેને ઉતારવું, તીખાસ પસ"૬ હોય તો 
એટાં સુકાં ચાર પાંચ મરચાંને મસાલા સાથે પીસ્વાં. ગએ કરીને! ટેસ્ટ 
ધણુ સારે લાગે છે ચ્મને એટલી કરી તાર પાંચ માણુસ માટે 
પુરતી છે. 

કરી વાઈન, 

કદા તથા ધી ૬૨૪ રીર બા, ઘઉંના ગટો તોળા રા, આદ્‌ 
તથા મોટાં લીલાં મરચા દરેક તોળા ર્‌, લીલી અથવા સુષી ઇંળદના 
ગાંઠીયા તોળા શર, નીમક તોળા ૬1, જીર્‌ તાળા ૬ લસથણુ તથા 
કળાં મરીના દાણા દરેક તોળા ૦1, જલદ સરકો નાના ચમચા જુ 
લીંબુનો રસ નાના ચમચા ર, સોજા મોટાં પાક્ટ નાળીયેર ર, ગેવી 
વગરતું તતરાવેલું પકાવેલું' ખારૂં મોસ્ત યા મરઘી શભથવા સારી 
“તની તાજ માછલી અમે ત્રણમાંનતી ગમે તે પકાવેલી એક ચીન લેવી, 

લસણુ શ્માડુને છેલલવુ, નાળીયે*ને ખમણી તેની સાથે જીટૂ', 
મળી, હળદ તથા લસણુને પ'તા ઉપર ધણુંજ ખારરીક પોસ્વું. ભને 


જીવીધ વાંની. ૨૨૧૫ 


ન્મેક શ? ગરમ પાણીમાંથી યાર વ'મત થોડુ થોડુ' નાખી પીસી 
પીતીતે ઓર વખત જુદુ જુદ દધ કાઢવું. અર્‌ તથા મગમયાને 
ચોક બેઉ 0 ધરીક બાડ કવરીખો કાપવી. કાંદાને છેલી મુક 
જેતા કાપી ક્લઈઇ સરેલો તલી] ધીતાં બદામની ર'ગમને। તળી માહે 
મટ્યઃ તવા અદુની કાતરએ નાખી જરા ભુ છને ઉતામવુ' અને 
ગ્માટઃને પેહલે નાળીયે? નાં ન૪ર1 $ડુધમાં ખર'બઃ? ભેળીને પછી ખધાં 
દુધમાં મેળવી માહે નીમક નાપ્યીને કાદાની તપેલીયાં રૈડી ગોમ્ત, 
મમ્ઘી યા માછત્રી એ નગૃમાતું જે એક કરી મારે ખાર પકાવેલુ' 
ડાય તેને તપેલીમાં મેળવવુ ચ્યને ચુલે સુકી કકર્‌। પડેને સરકો તથ 
લી'હ્ુનો ગ્સ રડી યમચે ભેળી ઇંગાર પર રા"મી ઘી છુટુ પડેને 
ઉતાર્લુ . એટલી કશ સ્ખ»ડ માણુસ માઝે પુરતી છે, 
કરી સરકામાં ગોસ્તનો, 

તરનુ' ઘણું કુમળું શોસ્ત રતલ ર૨, વી તથા કાંદા દરેક રતલ 
૦, આદ તોભો ખા, લતણુ તોળ ૦1, છુ દીને તાંદરા કાડેલા ધાણા 
ઉપસેલા ભરેલા નાતા અમત ર, લતી હળદ; આખાં કાળાં મરી; 
૬૨ તથા તીમક ૬રેક ઉપ લી ભરેલી ચકસચી ૧, મોટા સુકાં 
જે વાનાં મટ્ય ૪, ન્લદ તહી પણુ ધણુ! નરમ સરકે ખાટલી ૦॥, 
ખીજો સરકા ખપ મુકજ્ખ. 

ગોસ્તતા કટકા કાપી ખીતપ્ત સરકાથી વે!વુ''_ આદ લસણને 
છેલી બીશ્ત ખધા સામાત સાથે જરા સરકામાં પાતા ઉપર ઘણુ* 
ખારીક પોસ્વુ*. કાંદાને છેલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી વપગયથ્‌ી પણુ 
તદત-જ સેજ માઠીની તેલી અથવા જમરાખી ખોપડી નીકળેલી નહી 
હેવ તેવાં તદનન આપાં એનેમલનાં વાસણમાં ઘીમાં ખદામી ર ગને 
તળા તેમાં પીસેલે મસાલો ભેળા લાલ કરીને ગોસ્ત તથા નીમક 
મેળવી પેલો! શ્યઝડધી ખાટ સરગકેા રેડી માઠીની ઢાંકણું યા કોડીની 
રકાબી હાછ૪ી ઈ-ગારે મેળું ચાને અવાર નગર પમમય કરી મોસ્ત 
તત નરમ થઇ ધી છુટુ પડેતે ઉતામ્વુ(. ગોસ્તતે ખદલે એક ભરેલાં 
નાના હફ ફાઉલન! કટકાતી પણુ એતટ રીતે કરી ખનાવવી. ખે કરી 
મન્ન.,ની લામે છે ચ્બને ચાર જગુ માટે પુષતી છે. 

કરો સરકામાં માછલાંનો. 

તાન્ન છમણુ!; રામસ અથવા હુમરીની ભળેલી ક્ટકીઓ ચ્મથવા્‌ 

તળેલી .મોટી 'કકાળમી એ ગારમાંનુ જે તે ગપેક ચીન્ટસ રતલ ૨, 


વષ 


ર્ર વીજોધ વાની. 


શવાનાં સુકાં મરચાં તોળે ?, આદુ તયા લસણુ દરેક તાળો ૦11, 
૭૭રૂ* તથા નીમક ૨રક તોળા ૦1, કાળાં મરી તોળો ગ, સોજો જલદ 
સરકે ખપ સુન્ઝબ. 


શ્યાદુ લસણુને છેલીને ધણીજ ખાળરીક સ્લાઈસ કાપવી, મરચાંના 
ડીચક્રાં કાહી ખાકીના ખીશન સામાન સાથે જરા સરકામાં ખારીક 
પીસી ઉપર કરી સરકામાં મોસ્તતી છે તેમાં લખ્યા મુજબનાં વાસણુમાં 
ખધા સામાન માછલી સાથે મેળવીને અડધી ખાટલી સરકે! નામી 
દૉક્પા વગર ઉ'ધાડું ઈ'ગાર્‌ સુક્વુ' શ્મને કરી ધી પર ત્માવેને ઉતારવી, 
એ કરી ખાડેલા ચાવલ સ્મથવા ખીષડી સાધે ખાવી, એ કરીમ 
પાણી નહી હોવાથી ધણા દીવસ સુષી રહી શકે છે માટે તેમ રાખ્વી 
હોય તો કશીતાં વાસણુને પવનમાં ઉ'ઘાડુ' સુકવુ' તમને તદન &'ડી 
થાયને ચવષટ લંકણુની ખરણીમાં ભગવુ. 


કરી સાધની, 


તાજ મોટી સાંધને તપેલીમાં પાણી નાખ્ખી માહે નીમક નાખીને 
તેરમાં હાકીને ચુધે બળને મુકવુ ખફાય છે ત્યારે સાંધનાં કોટળાં 
લાલ રગતા થાય છે તેમ થાય ત્યારે માદથી કાઢી કોટળાં કાઢીને 
રધેલી મોટી કોળમીના જેટતી અથવા જરા નાના કટકા કાપવા શ્મને 
કરી માછધલીતી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા ચુજ્ખનો સામાન લઇ 
માછલીને ખદલે ગે સાંધની કરી તેમાં લખ્યા મુજખ ખનાવવી, 


ક કરી હાદુસ. 


સેજ નરન જમણું ફૂરખે ગોસ્ત સલ ૨, સોજુ' કઠણ હીં 
પાશેર શા, ધી તથા કાંશ દરેક શર ના, છુ'દને તાંદ૩ કાદેલા 
ધાણુ!; ચ્માદુ તથા નીમક ૬રક તાળા ર, લસણુ તયા દલેલી હળદ 
૬૨ક તેોળોા 9, કેસર વાલ ૩, તજને કટકો રય ૧, ગળષી તથા 
લથવગ ૬ર૨ક 1૧૦, મસુરની દાળ ટીપરી 1, 


ગ્માદુ, કાદા તથા લસણુને છોેલવુ' ગ્યને ગમે બધી ચીજ તથા 
ધાણા દરેક અડધુ લઇ તેને બારીક પીસીને રસ કાઢી કેોડીનાં મોટા 
વાસ 4માં નીમક તયા દહી નાખી તમાં ખે રસ ભેળવો ગને 
એસ્તના ક્ટ્કા કાપી ડ'ડૉ પાણીથી બે તખત ખોઈ નુછીને જેરેડુ* 
જરી ગે ને!લમાંતા સામાનમાં ખરમોટનું. પછી .ખાળીના કાંઘને 


વીવીધ થાંતી. ૨૨૭ 


જીધીને ભુકા જેવા કાપી તદત કલઈ ભરેલી તપેલીમાં અડધું' ધી 
ના"ખખી તેમાં રીકા લાલ તળીને પેલું ૬ફી સાથે બખુ' મેઃસ્ત માણે 
ભેળી લંરીને ઇગઃરે મુકી અવાર નવાર ઉ'ધાડીનતે ચમય કરવી 
ગ્મને સુકુ' થાયને ઉતારવું ત્યાર ખાદ ખાજી રહેલા ખધા સામાનને 
ખઆરળીક વીસ્વુ' શ્મતે મસું?ની દાળને ચુંટી સોજી ધોઈ ગમોસ્તવાળી 
તપેલીમાં મેળડી મો!સ્ત ચરે તેટલુ' પાણી રેડી ઢાંકીને ૪'ગારે મુકવુ 
શ્ધતે ગે!સ્ત ખરાખર? નરમ થાયને ખાજકીનાં નડધાં ધીને કકડાવી 
તપેલીમાં રેડી ખાછીને! પીસેલે! સામાત શ્યદર નાપપી ખગાખ૩ ભેળોને 
પ*૬2 મીનીઢ ૪ ગાર ઉધાડુ' રાખ્મીને ઉતારવું, 


ક્રાકેત્સ. 


ન2નુ' મુમળુ' કરખબે નકી મેસસ્ત તથા મોટા પટેટા ૬૨ક રતલ બા, 
નીમક તોળેો। ૨, દઘેલાં મરી તોળા વા, લી“ ૨ ની ખારીક કાપેલી 
છાલ, ખારીંક કાપેલી પઃર્સ્લી ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, પાંહતું 
કીમ એટલે ક્રમ્ખ્સ; ચે!ખાનેો ચ્માટો; ઇ૪ડાં તથા ધી ખપ મુજખ, 

પટેઢાને છેલી મઃધી ગ્મયવા મે!સ્ત ખાર્‌' આગે ચોપડીમાં 
છાપેલું છે તે પ્રમાણું પણુ થોડુ ધી તાખખી જીગં વગર અ મચુ'ન્‍૪ 
શહડબા પારે? જેટલી ચવી સઃથન' પટેટા તાખીને પકાવવુ અને 
ઉતારીને મેોઃસ્તનો ખારીક ખીમખો છુદી પટેટાને ખારીક ભુકા નવા 
કાપી ખેમાં ખીજે ખધેો સામાન તયઃ એન પડું' ભાગને તે ખરાખરે 
બેળવી ક્વાખ વળાય તેટલી પ્યપવી ગેવી ભેળવી અને હાથને ચારો 
લગાડી કવાખ જેટલા સફાઇદાર ગોળા વાળા ખપ જેગા ઇ૪ડાંને 
સુપપ્લેટમાં ભાજ ખાવાના કાંટાથી પખરખ રોહવી તેમાં એ ગોળા 
ખોાળીને પાંઉનાં ક્રોમમાં રેળીને અડધે! ક્લાક છુટા છુટા સુ?ી 
રાખ્વા. તે પછી ખીન્ન ખપ પુરતાં છડાંને ઉપ? સુન્ટખ દોહવી મો! 
કડાઇમાં ડુખવુ' ધી કકડાવીને તેમાં એ ફ્ાકેત્સ મજ્નહનાં લાલ તળવાં, 


કાડેત્સ ચે.ખાના. 

૪૩ સલ સેોખા રતલ ગા, ખારીક છુ-લી ખાંડ શેર ૦1, 
માખણુ તેોળા ૫, સે!'૧ દુધ પારે? ?, બદામ” એસેન્સ ડીપાં પ 
ઈડા; ઘી તથા પાંઉત્ુ શમ ગેટળે ૬પ ખપ મુ-૮. 

ચોખાને ચુ પાષ્ત ધાર" દ 1: ઉસ વી મ્યદ્ન્નુ 
ખષુ પાણી કાહી નાખી દુધ ભળો ૪ ગાર મણી અવા:નતવાર યમચે 


૨૨૮. વીવીધ વાંનીઃ 


ડ્ેટેવવોા અને ચોખા નરમ યઉઇ સુકુ' થાયને ઉતારીને એક "હ્ુખ રે'હવેલુ 
૪$* મખાણુ, પાંચ તોળા ખાડ તથા એંસંન્સ બેળવી પાછુ ૪ગારૈ 
જળ માહે ચમચો ફેરવ્યા કરવો અને કડણું યાવ્ને ઉવારીને ગકાખામાં 
કાહી દ'ડુ' યાયને મોટાં ખાટાં લી ખુ જેટલા સફાઇદાર મોળા કરાં ખાન્ન 
"ખપ જેગાં ઇંડાંને સુપપ્લેટમાં ભાંછ ખાવાતા કાંટાથી પ્યુ' દોણઉવી 
પૃતળાં કરીને એમાં મોાળાખોને બેળી ક્રીમમાં રાળીને કઢાઇમાં 
ડુખ્ુ' ધી કકડાથી તેમાં %ીકા લાલ તળીને બાકીની ખાંડ ઉપર ભભર્‌ાવવી, 


ફલર્ડ શુગર. 


થોડી લેફ સુગરને નદી છુ'૧વી શ્મને રગ આપસકીમનેો 
છે તેનાં ષોડાં ટીપાં હઘેલી પર નાખીને પછી પાંડને બેઉ હાથની 
હચેલી વડે “્ય્ર9ુબ ચેો।ળીયાથી ખાંડ મેાલાખી રગની થશે, તેને સુકી 
થવા ગરમ જગ્યામાં મુઝીનતે પછી કોઈ પમુ મીઠાઇની ઉપર 2ર ગીત 
ખાંડ નેઈતી હોય તો ઉપર અમે ભભ.।તવી. પીળ સ્યથવા ખ્લુ 
રગની ખાંડ કસ્વી દેય તો રગ કેક તથા જલીનો છાપેણા છે તે 
મુજખ ખતાવીને કેસર ચઆથવા ગઝુલીનેો રગ લેવો શ્મને ભુરા રગ 
માટે ચૌાકલેટનો શુકેો લઈ ઉપલીન રીતે ગને ખાંડ કાં મેળતવા. 


ક્લેજી ખારી, 


નાનાં ખકરાંની કુમળી કલે ૨, કાંદા શે? 9, ધી પ્ર “91, 
નીમક તોળોા 1૧1, આદ તાળા ૦।, લસણુ બાલ પ. 


કલેજીને સાફ કરી “ડાં પાજીયી સે! પેઇ કેઈ ડુખવાં 
ઉપર ત્રણુ ચ્ધાગળ ચાવે તેટલાં પાણીમાં નીમક એક તેળોા નાખીને 
મંકણુ લાંળી ધીને ખળતે તપેલી મુકવી ચ્મને કણે ખરાખર નરમ 
યાયને કાઢી ડડી થાય1 નાના કટકા કાપવા. પછી આદુ લ છુને 
ખતાને ષુદી કાંદાને છેથી ખારક સવ જવા કાપા કલધ્ધાળી 
તપેલીમાં ધીતાં લાલ તળી માહે અદ લસણુ “ષા ખાજીન બા તળે 
નીશક તથા કલેછી નાખી અમચે મેળવી એક પાર પાણી રેડી 
ઢાંકીને ઇગારે સુક્ગુ' આને કણેજી ખરાખર નરમ થઈ ઘી પ્‌ર્‌ 
શ્દાવેને ઉતારવું * 


વીવોધ વાંની. ર્શ્ટ 
કલેજી તળેલો. 


અકરાંની નાની યૂમળી ક્લેજ ૨, નીમક તાળા ૨, દેલી હળદ; 
મરી તયા સ્માદ દરૈક તે!ળો બ, લસણુ વાલ પ, કોથમીર ઝુડીર નાં 
પાદ્ડાં, મો।)ટાં લીલા મરમાં ૨, ઘી ખપ મુ'-૪બ* 

ઉપ૩2 કપજ ખાતીમાં લખ્યા મુબ કલેજીને ચ્યડધે! તોળો 
નીમક નાખી ખાષ્ઠીને વન્ઝ્ન સરના કટકા કાપવા, 'કોાયમીર મરચાંને 
ધાઈ કે*ડું કરીને ખારીક કાપલું. સ્વાદુ લસણુને છોલીને જુ દવુ'. પછી 
ખધાં સામાનમાં ૦॥ તોળેા ખાકીનુ' નીમક નાખી બરાખર ખધુ' મેળવીને 
માહે કલેઝતા કટકાને ખમ્મોટીને ગેંક કલાક ૨માથી રાખ્યા 
પછી ધીમાં તળવી. 


ક્લેજી તળેલ્ષો ૨ ૪. 


ખકરાની તાની તદન કુમળી એક કલેજી જેનું વક્જત આસરે 
ગ્મગડધે। રતલ થાય તેવી અક કલેડ૩ લેવી ચ્ધને તેની ઉપર કાંઈ 
છીછરા હેધ તે કાઢી સે.જી કરીને ઠ ડા પાણીથી ખરાબર ધોક્ને તેની 
પણી પતળા સ્લાઇસ કાપીને પછી તેના વા ઇ'ચ જેટલા ચોરસ કટખ 
કાયલ, ખે 32 કદાને છોલીને બારીક સેવ જેવા કાપવા. દોર તોળો] 
શ્વાદુ તથા પોણુ। તોળા લસણુને છોલીને છુલ્યુ અથવા પીઃલુ', 
ગાર રુડી કોથમીટનાં પાદડાં તયા મોટાં સતીથાં ચાર મરચાંને ધોઇને 
પણું -ખારીક કાપવું. પછી એ ખધા સામાતમાં ગમૅક તાળો નીમક, 
ધાણુાજીરાનો મસાલો ઉપસેથી ભરેલી બે યમચી ચ્યને દલેલી હળદ 
તથા મરી ૬રેક બા તોળાને પમ વાલ ભેળી કોડીનાં બોલમાં તાખી 
તેમાં ક્લેજને સારી કાની સ'ડોવી ઉપર ઝીણું કપડું ખાંધીને ત્રણુ 
ક્લાક ખાધી રાખ્વુ'. ત્યાર ખાદ બધી મોડી ૩'ડી લોહીને ચુરે ધીમે 
ખળતે મેરી તેમાં સ્યડવે! શેર ધી નાખ્વું અને તે અ'।ખ2 કકડેને 
સડોપવેણ ફલે?માં પાણી છુટું હોય તે સુવાન્ટ સ'ભાળથી લોહીનાં 
ધીમાં ખષુ* નાપ્મી ન'તી ચડચડી ફેમ્વ ફેરવ કગલું સ્યતે વારવાર 
દાખ્ય! કમ્વું. પછી ખપુ પાગી સુક તત?ને મનજહનું ધી પં; 
ગયાવેને ઉત રેવુ. સેહ્ી નહીજ હો' તો પકી ક્લઈ ભરેલા મોઢા 
ઉ*ડા પેણામાં ખનાવગુ. ધીતે ખદલે ગમે તો તદન સોજુ' ચોખ્ઝુ” 
મીડું તેલ લેવુ. યે તાંની મનન્‍્નહની યાય છે. 


૨૩૭ બોળીધ વની. 
“કલેજી જુજેલા. 


અકરાની નાની સાસર અડધે ગ્તલ વજનની ગક કલેજને 
સાક્‌ કરી દોઢ ઇપ જેટલા કટકા કાપીને સોજી ધોવી અને કલેજ 
તળેલી પહેલીમાં લખ્યા મુજખનો બધે! મસાલો! તથા ધાણાજી રને! 
મસાલો સપાટ ભરેલો નાના ચમસો ૨ તથા નીમક તોળા ન૦1। ખધુ 
સાથે જસ જાદુ' જવું પીસીને તેમનું લેજીતા કટકાને ખગસોટી ત્રણુ 
કલાક ગ્યાથી ર।ખ્વુ, ત્યાર ખાદ લેહ!ની સાફ સીકને જરા ધી ચોપડી 
તેમાં ક્લેજછીના કટકા ખેો।)સી એમન સીક મુક્તાં ઈગારને અથડે છે, 
માટે ગામઠી કોલસાના ઇઈગારનતી સામ સામી ખે ખોરડું પર સડેક 
ઈટ સુષ્ીને પછી તેની ઉપ? ક્લેછ ખોસેતા સીકતા ખેઉ છેડા સુકવા, 
પણુ ખએેમજ સીકને મુકી રાખ્વી નહી પચુ અવારનવાર ફેરવ્યા કરી 
અધધેથી ક્લેજી ખક સરખી ભુનવી. 


કલે ખાતરીમાં લખ્યા ઝુન્ટખ એક કલેજને ખાણી કટકા કાપવા 
મ્મને ત્મડધા શગ કાંદાને છોલી ખારીક સેવ નેવા કાપી પાશેરે ઘીમાં 
લલ તળવા અને કલેજી તળેલી પ્હેલીમાં લખેલો બધે! મસાલો 
પીસીને તળેલા કાદામાં નાખી જગા ભ્ુજીને ક્8ેશઝ્ઝના કટકા નાપ્મી 
ભમચે મેળવી સપાટ ભરેલા નાનો એક યમચેો નીમક નાખી ઢાંકીને 
તતરાવ્યા પછી ખેક પાશે? પાણી રડી ઇગાર્‌ :ાખ્વું' ચ્મને કલેજ 
ધી પર સ્માવેન ઉતાગવુ. 

કલૅરટ પચ. 


કર્લર્ટ ખાટલી ૨, સાગ મેકરને। લૅમનેડ તથા સોદા વીટ? ૨૪ 
બાટલી ?, રારી તાઇન ગ્લાસ ૬૨, મોટા મીદા સ'ત્રા ? અથવા 
$ માસખીના મસ, તજના કટકા ઇચ ?, એળથી તથા લવ'ગ 
દરેક ૭, છુદેલી ખાંડ ખપ મુજ્ખ, 


તજ તયા લવગના ઝીણુ। કટના કરવા અને એકીચીના રાણુ। 
કાઢવા. પછી સોઢા ખાશે[૨-1 યા કોડીનાં અગ ગઅયવા ખોશ્માં 
ખમા સામાન નાખી ટેસ્ટ મુજખ ખાંડ ભેળીને ચા ગાળવાની ખારીક 
માળણીવી અથવા ઝીગુા કપડાંથી ગેવાજ ખીન્ન' વાસણુમાં ગાળા 
મ્માણ્સ ના"યીને પીવુ. 


વોવીધ વાંની. ૨૩૬ 


ડંલેર્ટમાં પકાવેલા કબુતર. 


મનણઉતનાં મોટાં ફરબે બે કખુતર લેવાં અને મરઘી ત'। બટક 
સમારવાની રીત અ્માગેસે ચોપડીમાં છે તેમાં કછુતર કાપવા તથા 
સમારવા માટે લખેલું છે તે સુખ કાપી સમાઃઃને ખરાબર સક્‌ 
કરવાં અને રસ્ત કરવા હોય તો તેમાં મર્ઘીને માટે લખેલું છે તેજ 
શતે પછવાડેધી ચીરી ત્મ'દરનું ખપ્રુ કાઢી નાખીને ચ્માપ્ખાંજ રા "વા 
આને કટકા કરવા હોય તો અકેક કખુતરતા ચાર કટકા કાપી સોજા” 
ધોઇ મુડી કાઢી નાખી ટેટા તથા કલે% રહવા રેવુ'. અમાર ખાદ 
તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં એક પારેર કી કકડાવી તેકાં ક્ખુતરે 
તથા ઉપસેલી ભરેલી પોણી ચમચી નીમક નાખી ઇગ રૈ ઢાંકીને સુરી 
અવારનવાર ઉ“ઘાડીને યમચ ફેરવવી અને લાલ યાયને એક ખાટલી 
કર્સેર્ટ રેડી માહે સોશખાઈકાબે પાંચ વાલ એટલે બલે આની ભાર 
ભેળી ઢાંકણું ઢાંકી ગામઠી કોલસાને ઇ'ગારૈ મેલી તેની ઉપર પશી 
૧ડી કબુતર ચરે ત્યાં સુધી ગેમ ઢાંક્ણુ પરન્ઝ પાણી આપ્યા કરવુ 
પણુ ક્ખ'૬ર૨ જરાખી પાણી રેડવું નડી. પણુ કલૅરટ ખળવા શ્ાવે 
તોય કદદાય કણુતર ગરીયાં હેય નહી તોળ પછી બીજે જરે કર્લેમ્ઢ 
તાખ્વો. કારણ કખૃતર નેવામાં જે કે મરધીનાં કરતાં ધણુ! નાનાં 
હેય છે તોય ચરવામાં ધણાંન્ન સખત હોવ છે, કખુત2 બરાબર: 
નરમ થાય શ્યને થોડી ગેવી હોય «યારે ઉતારવુ. 


કવાખ ઈંડાના. 


આગે સપડીમાં કટલેસ ૪ડાંના છે તેજ પ્રમાણે બધા સામાન 
લઈ તેજ રીતે તૈયાર કરીને તેના કવાબ વાળા તેજ પ્રમાણું ધીમાં 
એ કવાખને તળવા. 


કલાખ કરોના. 


પાંઉનુ' ક્રમ્ખ્સ એટલે કોમ તથા કરીપાઉદર દરેક ઉપસેશા 
ભવેલા નાના અમચા ૪, સોજું કણણુ માખણુ નાના ચમચા ૨, 
ખાફેલાં ૨૦ પંડાંની દાળ, નીમક તોળો ૨, ધી ખપ સુખ. 


ઉપલા ખધા સામાતને પત્થરની ખલમાં ખારીક છુદી તેમાં 
ખપ્તુ' ખપ્તુ' માખણુ મેળવી ક્વાબ વળે તૈટલું કડુ કગ્નું, જેમ 


૨૩૭૨ વોવીધ વાંનીન 


ર્તાં ષટે તો ખીજુ' માખખણુ લેવુ* અને ગોળા કરી કઢાપમાં ધી 
ઇઇડાવીને ક્વાખ તળવા. 


વાબ કેોઇળામાંના, 


કોટળાં કાઢી સમારીતે સફ કીવેલી ત'9 કેોળમોં ?તભ ૬, 
કાંદા શર ૦1, કોથમીર ઝડી ૩ નાં પાંદડાં, માટાં લીલાં મર્યા ૪ યી 
પ, લસષુને નાને કર્‌ ર, દલે] હળદ; મર; ૨૪ તથા છર 
૬3% ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬9, લવ'ગ 1૦, ઇડ” 1, ચોખાને 
આટો; નીમક તથા સોળ મીઠું તેલ મ્મથવા ધી ખપ મુજખ, 

ક્રોળીમીની મ્મ'૬ર કાઇી નેસ નવો રારા રહ છે તે ખાધામાં 
ગ્મ્વઝુણુ કર્‌ છે માટે ખડી કોળમીયાંથી તે કાઢીને પછી ઉપસેલા 
ભરેલા નાના બે ચમસા નીમક સથે ભેળીને પ'૬ર માનીટ ર્‌ાખ્યા 
પછી આતા લમાડી સાજી વોઇ કપડાંયી નુછી તદન કરડી કરીને 
સે।7ઝ પત્થ(ની ખલમાં ખાક છુ'દ્વી. લમણ્‌ને પ્યલગું' અને કાંદાને 
છેલી ખારીક ભુષ્ જેવા કાપી તમાથી ગ્મડધાને ન૪ગ ધી ગાં તળવે।, 
1છી ખધા સામાતને પા । 31ર ખામીક પાસી તેમા સપટુ ભરની 
ખએેક ચમચી નીમક નાખીને એ ખધાને છુંજ્લી કોળમીમાં મળવીને 
એ ખધાંતે સાથે પ્યખલમાં છુદીતે એકસ કરવું. તે પછી કાઢીને 
ઇડાંનતે ભાજી ખુખ દે વીતે એકાં ભેળા એતા કવાખ વળી પેશૂાયાં 
યી સ્યથવા તેલ ખરા'રે કકડાવીને તેમાં કવાખ સેજ છુટા છુટા 
સુઝી ઉપર ઉલટું ઢાંડણુ લાકવું'. ષેદેડુ' પડ તળાયને ચુલા પરથી 
પેણુ।!નેૅ ઉતારી ઢાક્ણુ કાઢવું શ્મને ક્વાખ ડાં થાય ત્યારે તગદથા 
વડે ફેરવીને ખીજ પડ પેહલાનીન્ટ માફક તળવું . પત્થરની "પલ નહી 
હોય તો પછી સાજ” હીમડાં ઉપર કોળનમીને છુ'દવી. 


કવાબ ખતાઈ, 

સેોજા' નકી મોસ્તનેો ધણા।જ ખારક છુંદે-1 ખીખેો ગતબ બા, 
સાજ બશ્ચમતી ખીજ નયટાંક, કાંદા તાળા ૧॥, ષણું ખાળીક છુર્લુ' 
કર્‌; તથા દલેલાં મરી દરેક તોળા બા, આદુ તાળા ભ, શસણુ; 
ખેળચી; લવગ તથા સે.છ ખરી કેસર વાલ પ એટલે બેગ્યાની 
ભાર, દહીના મઠો ઉપસેલો ભરેલો નાનો યકતચો ?, લીવુનો રસ 
નાના ચમસઞા ૩, ધણુાજ ખાગંક છુદેશા ધધુાા તથા નીકક દરેક 
ઉપસેલી ભરલી ચમચી 9, છડ ર, થી ખપ સુઝખબ 


વીવીધ વાની. ૨૩૩ 


ખદામને છે'થીને ધણી ખાક છુ'દવી. સેકીને છ'દેલી આથવા 
વાગ્લથી કેસર્માં લખ્યાં મુઝખબ કેસરને સેળને વાટવી. અ1$, કાંદા 
તયા લસષુત છેલીને રસ કાલી તેમાં ખધા સામાત, તથા ખીમાને 
સારીકાના મેળવીને એક કલાક રાપ્યા બાદ છેલ્લે ઇંડુ, મઠડો તથા 
ખદામને બરાખર્‌ ભેળા હાથને નરા ધી લગ ડીને નાના કવાખ 
વાળવા અને પૅણુઃ અથવા કઢાઈમાં ઘી કકડાવીને તેમાં તળને 
ક૩5૫); પછી લો યુના રસમાં ભેળથા, 


કવા'મ ખોમાના. 


ધણુ! ખારીક છુ'દ્લો ગોસ્તરે ખીમો રતલ ૨, કાંદા શેર ૦1, 
ચ્માદુ તાળા બા, લસણુ વાલ પ (વૅ આની ભા?) નીમક; ખારીક 
કાપ્લી સલ્રરી તથા પાર્સ્લી દરેક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, ૪ દેલી 
એપીચી; લવ'ગ તથા તજ તણું મળી સપાટ ભરેદી ચમચા 1૧, 
કોધમાર્‌ ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, જીદનાનાં પાદડાં ૧૦, મોટાં લીલાં 
મયાં ર થી ડે, ૪ડાં ૨, દલેલાં મરી સપાટ ભરેલી ચ*.ચી ૦॥, 
ધી "ધપ મુઝખ. 


ચ્રદુ લસણુને છોલીને છુ'દવું. કોથમીર, મરમાં તથા જુદનાને 
ધોઇને ધણું બાર્‌ીક કાપવુ'. કાંદાન છે।!લી ખાઇક સેવ નેવા કાપી 
નથટાક ધીમાં લાલ તળા માહે *ાડુ લસથણુ વધારી ૪ડાં તયા ગરમ 
મસાલો જુદો રખી ખાષ્ીના ખધાં સામાનને ખીમામાં મેળવી 
અડધે. પારેર પાણી તથા તીમક નાખીને સુકો તતરાવેણે પકઃવીને 
રેકાબીમાં કાઢી માહે ઝુરમ મસાલો ભેળી પડતા ઉપર ખા્ચીક પીસી 
છેલ્લે ૪ડાંને બરાખર દોહવીતે તે મેળવીને કવાખ વાળવા, પછી 
કઢાઈમાં ડુબછુ છી કકડાવીને તેમાં તળવા. મીઠાસ પસ દ દોષ તો 
ખીમો રાંધતી વળા માટે સપાટ ભરેલા એક અમગચી ખાંડ નાખ્વી. 


કુવાખ ગેોસ્તના તળેલા. 


ધારદાર છરાથી ષધણુ।જ ખારીક ખુરેલેો ખીમા રતલ ૧, આદુ 
તાળો શ, લસષ્ુ; દલેલા હળદ તથા મરી દરેક તાળા બ, નીમક 
ઉપસેલી ભરથી ચમચા 9, કોથમારરુડી પ તા પાદડા, જુદનાનાં 
પાદડાં ૨૦, મોટાં લીલા પરચા ૪ થી પ, ધી પ્પષ જેંનબ. 


૨૩૪ વીવીધ વાનો. 


આદુ લરસણુને છોલીને છુ'દવુ', કોથમીર, મરયાં તયા જીદનાને 
ધોણ કોગ્ડું] કરીને ખારીક કાપવુ'. સાધાસ્ણુ કવાખ ખનાવવા માટે 
ઉપર લખેલો સામાન છે તે ખધાને ખીમા સાથે ખરાખર મેળવીને 
લાકડાંના ખલ ખતાથી છુંદીને રકાખીમાં કાઢી ચ ળણી યા બોયાં 
તળે ખેક ક્લાક ઢાંકી રાખ્યા ખાદ હાથને પાણી લગાડીને ક્વાખ 
વાળી કઢાપ્રમાં ડુખડું' ધી કકડાવી તેમાં મજ્હના લાલ કકરા ક્વાબ 
તળવા. કવાખ તળવી વેળા ગધ્ને તે ઉપર ઢાંકણું ઢાકવુ, તેથી 
મજહના થરમે. એ સાધારણુ કવાબનાો ખીમા આધથતી વેળા ગમે 
તા માહે સોજુ' તદનજ પાણી વગરનું ક્ડથું પાશેર ૬હીને માછે 
ભળવુ' અને મોડાસ પસ'દ હોય તે સપાઢ ભરેલી ખેક ચમચી 
ખાંડ પણુ નાખ્ની, કળાખમાં ઇડાં મુકીને ખનાવવા હોય તો બે 
ક્વાખને માટે ખએેકને હીસાખે ઇડાંને કડણુ ખાથી છોલીને તેના આડા 
ખખે કટકા કાપવા અતે કવાખના શભ્ાથેલાં મોસ્ત-। મોટા ક્વાખ 
વાઇ તેની અ'૬૨ "ખાડો કરીને તેમાં ઈંડાનો અકેક કટકો વચમાં 
મુકી તે ખાહે૨ દેખાય નહી તેમ ઉપમ્થી મોહું બ'ધ કરવું. “પણુ શમે 
“ડાના કવાખમાં દહી તથા પ્યાંડ નાખ્વી નફા. શયાથી રાખ્યા વગર્‌ 
તુર્તજ કવાખ ખનાવવા હોય તો ઉપર લખેલા સાધારણું કવાખતાં 
સામાનને તેન્ઝ રીતે મેળવ્યા પછી પાકુ' પપાંઉ હોય તો તેના છેલેલાં 
કટકા હઢી તેોળા અને કાચું હોય તો સવા તોળા લઈ તેને કાંસીયા 
યા સોજી કાટળી વડે ધણુ'જ ખાંરીક વાટીને માહે તે મેળવીને 
ઉપર મુજ્ખ કવાખ વાળી શમે તળતી વેળા થીમાં વળગે નહી 
માટે ચ ખાના યા ધઉંના ધણા સેન્ટ મ્યાટામાં રાખ્યા વગર 
હલકે હાથે અળગા ખમ્મોટીને તુત ઘી કકડાવી માહે તળવા 
મુકવા શ્મને ખેઉ પડ લાલ તળાયને ઉતારી ભાગે નહી તેમ સ'ભા- 
ળથી તવાથા વડે કાઢીને સાજ લગડી યા છાલકી તપેલીમાં હાંકીને 
ઇ'ગાર્‌ સુક્વા તેથી ક્વાખ ચરીને ઘણુા। પોચા થશે. એ પપાંઉ 
નાખેલા કવાખ કદાય તળતી વેળા વેરઇ ગયા હાય તો પછી છુત'ન 
તેને કાઢીને મસળી નાખી ગ્મ૬ર બે ૪ંડાં ભાજછને ખરાખર મેળવી 
ગમ્મે” રીતે પાછા વાળી શ્યાટો લમાડીને તળવા. મર૨૬2૭ પડે તે શમે 
કોઈની કવાબમાં ધાણુાજીરાંના મસાલો સપાટ ભરેલી મ્મડધી 
ખયમચી તાખ્વો, 
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કવાબ ગોસ્તના ભુ'જેલા. 


કવાખ ગે!સ્તના તળેલા ઉપર છાપેલા છે તેમાં સાધારણુ કવાબ 
ખનાવવા પેહલે જે લખેલું છે તેન્ટ સુજખ ખધો સામાન તેયાર કરવે! 
અને હાથને જરા તાડી યા પાણી લગાડીને મોટા કવાખ વાળી 
છુટા છુટા મુકીને સ્મડધેો! કલાક વપ્યાતા રાપ્યા ખાદ લોઢાંતી સોજી 
સીક અથવા ખજુડીીના સાક કીધેલા સોઢટાને જર ધડ લગાડીને તેનાં 
કવાખ પોમસ્વા અને ગામી જોલસાના ઇ'ગારા સળગાવી હેઠે ૪ ગારને 
ક્વાખ લાગે નહી માટે સીક યા સોટાના બેઉ છેડા અકેક ૪'2 યા 
નળીયાંની ઉપર મોઠડવીને ગ્યળગુ' રાખી ત્યકશરનવાર ફેરવ્યા કરી 
ખધેથયી સરખા કવાખ ભુ'જીને પછી 3૫૨ સોજુ' ધી નત્ય લમાડીને 
પાછા ગરેમ કરી સીક યા સોઢામાંથી સ'ભાળધી કાઢીને લા ખુ નીચ- 
વીને ગ૩ગમ ગરમ ખાવા, ગખેમાં દહી, પપાંઉ તથા ખાડ નાખ્ગાી નહી. 


કવાબ દમોરી. 

કવાખ તોમ્તના તળેલામાં પેહલે જે સાધારણુ કવાખ ખનાવ- 
વાતા લશખેલા છે તે સુજ્ખતો ખધેા સામાન તેયાર કરવો. એમાં 
દહી, ખાંડ તથા પપાંઉ નાખ્યુ નહીં, પછી ધણી”# ઝઉણી લખ્યાઠી 
જેટલા ખધા કવાખ ખનાવી કઢાણંમાં ધી કકડા1ત તેમાં કમ લાલ 
તળી પલાવ યા ખીષડી જેમાં એ કવાખબ તાખ્વા લખવુ” 
હેય તેમાં નાખ્વા. 

કવાબ તાળાંયેરના. 

પમેટા તથા કાંદા દરેક શેર ૦।, ગાદ તોળ! ભ, કેથમી॥ 
ઝુડી ૪ નાં પાદડાં, સોટાં લીલાં મરચાં ૪થી પ૫, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૨, ધાણાજરનેો મસાલો તથા દલેલી હળદ ૬25 
સપાટ ભરેલી થમચી ?, સોજા મોડુ' નાળીયેર ૨, ૪ડુ' 1, ધ 
પલ્પ સુંન્૪ઝખ, 

કાથમીર મરચાંને ધોઈ કાર્ડ કરી અડધી કોથમીરને ખારીક 
કાપવી તમને બજી રેહેવીની સાથે મરમાંને પીસ્તા. ભઆદુને છે!લીને 
છુ'દબુ'. કાંદાને છોલી અડધાને બારીક ભુકો! કાપષો શને અડધાને 
સેવ જેવાં કાપી ધમાં ખદામી રે મનો કકરો તળવે. પટેટાને નરમ 
આજ્!ી છોલીને બરાખર મેશ કમ્વા. પછી નાળીયેરને ઘણુ“ ખારીક 
ખમણી દૃધ નીકળે નહી તેમ હશ્ષફે હાથે સુકા પાવા પર યાણી વગ 
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ધ'યુ' ખારીક પીપી તેમાં છડું' તથા ખધોા। સામાત ખગમખર મેળવીને 
નવ ભાંગ કરી હાથને પાણી લગાડીને મત્નહતા સગખા મેળ કબાખ 
વાળવા અમને મોટી ક્દાઈમાં ડુબલું કી કકડાવી ધીમે બળને સ'ભા 
ળથી ક્વઃખ ધણુ લાલ તળવા. ગમે તો પાંઉતાં કમમાં રાળાને 
તળવા, ક્વાખતા સામાનમાં સપાટ ભરેલો ખએેક પમચેો! ખડ નાખી 
ને મીડા ખનાવેલા ક્વખ વધારે સારા લાશે છે. અમે કવાખ 
ગેોસ્તના કવાબ જેવાજ ભાગે છે. 


કવાખ પાપડીમાં, 


ગોાસ્ત ત્મથવા મહધી પાપડીમાં આગે વીતીધ વાનીપાં છુપેલુ' 
છે તેમાં લખ્યા શુજખનેા ખાન્તે ખધે સામાન લેવા પણુ ફકત ગે।સ્ત 
ગ્મથવા મરધી લેવી નહી અને તેમાં લખેલી રીતે અ પાપડીને 
અફમથીજ પકાવવા મુકવી. ચ્ચને આગે સોપડીમાં કવાખ ખોસ્તના 
તેળેલા છે તેમાં સાધારગુ કવઃબ છાપૅલા છે તે મુજબનો ખવેો 
સામાન તૈયાર કરી ક્વાબ વાળીને તળીવા વગર એમજ રાખી પાપડી 
ગરવા સમાવે અનને કાડે વોડુ' પાણી રહે ત્યારે ગમે વાળેલા. તયાર 
કથ્ાબને પાપડી) ત લીમ ઉપ થી ખધા પાસે પાસે મુકી તપેલી 
હૉંજીને ૪'મારે રાખતું અને કવ.બ કઠગુ યઈ પાણી ખળીને પાપડી 
ઘી પર્‌ સમાવે ને ઉતાયવુ. એ કવાખમાં પપાંક, ૬હી તયા ખાંડ 
નાખ્વી નશી. 


ડવાબ પુક્સેદ, 


સોજીં નરનુ' કુમળુ' નફી ગોસ્ત રતલ ૦11, સોજુ' કઠ'ગુ દહી 
શૈર ૦1, સાછી ખદરામની બીન; કદા; આદુ તથા જયફળતી ખમ 
ણીથી ખમણેલું વેલાવી પતર્‌ દરેક શેર ના, શુ'જેલા ધાલૂ। તવા નીમક 
૬રેક તોળા ૨, રલેલાં મરી તોળો ૨, સાજી ખરી કેસર વાલ 
૩, મેળચી તથા લવગમ ૨રૈક ૧ર, લીનો રસ નાતા ચમચા ૪, 
ખાળીને દુધપાક નેવું ધાડું જીવેલુ દુધ પશેર ૨, ધી ખપ મુજબ. 

ગમે: ચી તથા લવ'ગને ધણુ ખારીક છુ'લુ'. ખદામને છેલી 
ધૈ।ઇને ધણી ખારીક પીસ્વી. ધાણાને ધણુા। બારીક છુ'દવા સે૪ીને 
ફેસરને વારત્રી દહીને કપડાંમાં નાખી પોતળુ' ખાંધીને ખષુ' પાણી 
નીકળી નયને કાઢવું, ગોસ્તતા નાના કટકા કાપી સ'જ કરીને 
બીના ફટકધી નુછવુ'. કદા ચ્યાહૂને છોલીને તેનો મસ કારી તેષાં 
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નીમક, મરી, કેસર, ધાણુ। તથા લીં'બૃને! રેસ ખગખર મેળવીને કોડી 
નાં વાસધ્યુમાં નાખી તેમાં મોસ્તતા કટકાને પરમે ટીને એક ક્લાક 
સખ્યા પછી ખોટીને અરસ્થી કહીને દધપાકમાં દહી, ખદામ, 
એળચી, લવ ગ ખધું બગળઃ ભેળતને મોસ્તના કટકાતી ઉપર એ 
ખધુ' લગાડીને તેતી ઉપર ખઃણેુલું પતીર્‌ ભભપાવી લોઢાની સોજી 
સાકને ધી લગાડી તેમાં એ બાકીએ ખોસી કલેઝ ભુન્લી છાપેલી 
છે તેમાં લખેલી રીતે એ બેોઠીએ। ભુજવા. 


કવાબ ભીંડાના ટામોટાનો ગ્રેવીના. 

સેોજ' મોયં પાકાં ટામોટાં 32 બા ખીયાં વગરના ષમળા 
બેટા ભીડા શેર ૦1, કાંદા તોળા પ, ધી તથા પટેય દરેક નવટાંક, 
ચ્યાદ તોળે! બા, લસણુતી છુટી મોટી કળી ૮, કોથમીર ઝુડી ર નાં 
પાદડા, મોટું લીશુ' મરચુ' ૨, ચસુતે। આઆટો ઉપસેલા ભરેલા નાનાં 
ચમચા ૪, ધણ્‌ સોળા' મીડું તેલ તાના યમચા ર, લીખુને રક 
નાને ચમચો! 1, ખાડ સપાટ ભરેલ! નાનો ચમચો] ૨, જર્‌' સપાટ 
ભરેલી યમચી ૨, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી યમચી ના, સેજ 
મરયાંની “સુકી યમટી ૪, એળચી તથા લવગ દરક પ, તજનો 
કટકે ૪ ચ બા, નીમક પખખપ ચુ'ખ. 

કાંદા પટેટાને છેથીને ધણુ! ખ1₹ક ભુકો કાપવો. ભી'ડાને ષે!ઈ 
નુછીને તેનો પણુ ખએેવાોજ શુકેો કાપવો? પછી એ ત્રણુડેને ધારદાર 
છઃ વડે હઢીમડાં ઉપર ખારીક ખીમા નવું જુ'વુ'. કેથમીઃનાં 
પાદડાને ધોઇ કેમ્ડું' કરીતે ધણ ખારીક કાપવુ', જ સાથે મરચાને 
બણુ' બારીક પીસ્વુ, પછી આડુ ભસણુને છેલી ખારીક છુ'દીતે તેના 
ત્રણુ ભાગ કરી જક ભાગને જીદો રાખ્યા ચ્મને બે ભાગને ઉપલા 
ખધા સામાત સાથે ભેળી માહે સપાટ ભવેધી દોઢ ચમચી નીમક 
નાખીને ખધુ' સારીકાની મેળવી ેકર્સ કરીને મેક ક્લાક હાંકી 
રાખ્યા પછી એમાં ઉપસેલી ભરેલી પાર ચમચી ચણાને “ટો 
ખરખર બૈળી હાથને વળગે નહી માટે ૪ર ચણાના શ્ય ટે હાથને 
ભગાડીને મનહતા સફાઇદાર છ કેવાબ વાળવા અને તેને ખાકાને। 
મસઞાનેો કાટો પતળાની ઉપર કછીવે તેની ગન'દર રોળાને બધે 
પુરતો મ્મારો સાશીકાતી વળમાવાને શેન ચપટા કવાખ કરવા પછી 
ગે કબ.ખ પાશે પારી સમાય તેટલી કહઢ,૪માં ધી તયા તેલને સાથે 
ચુકા ઉપર ધીમે ખળતે ચ્ુક્વુ તયત તે ખરાષર કકડીને ૧'દસ્યી 
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ધુ'માડે નીકળે ત્યારે તેમાં ખધા કવાખ પાશે પારે ચુક્લા સ્યને ગસેક 
પડ ધેરા લાલ રગનતું મન્નહનુ' કકર્‌ તળાયને તવ,થા વડે ફેરવી 
ખી” પડ એમજ તળાયને ઉતારીતે ધીમાથી કવાખ કાહી લેવા. 
ત્યાર ખાદ ટામોટાને કકડતા પાણીતી ક્લઇવાળી તપેલીમાં ચુશે મુકી 
ખરાખર પોાતષાં થાયને કાઢી લઈ ક્લઈ ભરેલી ચાળણીમાંથી ખધુ' 
ખરાખર છાંડી લઈ છુ'છામાં નાના ચા ચમચા પાણી ભેળીને ખાકી 
રહેલુ' હોય તે છાંડી લેવુ. પછી તજ, એળચી, લવ'ગને થણુ' 
ખારીક છુ'દી એમાં નીમક સપાટ ભરેલી એક યમચી, લીનો રસ, 
ખાંડ, મર્સાંની ભુકી તથા પેલુ' ખાકી ગાખેલુ' એક ભાગ આદુ 
લસણુતે છાંડેલાં ટામાટાંમાં બરાખર્‌ મેળવીને કઢાઇમાંનાં કવાખયે 
તળેલા ઘી તેલમાં ખરાબર લેળયને નમદ પાશે પાશે કવાખ મુકવા 
અને ચુણે ધીમી સ્‍ાાંચે ઉધાડુ' સુઝી જરા વારે કવાખનુ' પડ ફેરવી 
ગ્રેવી મજ્નહતી જમા થાડી જેવી થઇને ધી છૂટું પડેને ઉતાઃવુ'. 
ગ્તું કવાખ મજણુંના લાગે છે. 


ક્વાબ ભેજ'ના. 
ખકસાંતા તાન્ન' સોજ્ા' ભેન્ન' ૩, મીલનોા પેહલાં *ન'બરને। 
પઉ'નેો આટા સપાટ ભગડેલા તાના ચમચા ૩, નીમકં; ખારીક કાપેલી 
પાર્સ્લી તથા દણેલા મરી ૬રૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ઇંડાં ૨, 
ધી પમપ સુનબ. 
કટલેસ ભેત્ત'તા પેહલા છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજ્ખ ભેન્ન'ને 
સાફ કળ ખાજીને ડ'ડા થાય પછી પત્થરની યા લાકડાંની ખાંડણીમા 
બધા સામાન સાથે છુંદીને માહે ઇંડાં મેળવી ક્વાબવાળ' કઢાઇમાં 
ડુબવુ' ઘી કકડાવીને તમ; કકરઃ કવાબ તળવા, 
કતાબ મરધીના. 
ક્વાખ મેોસ્તતા તળેલા આએ સેોપડીમાં છે તેમાં લખ્યા 
મુજ્ખનાો ખધેો સામાન લેવો પણુ ગેસસ્તને ખદલે મરધીનાં સીનાં 
તથા પગનું નછી મારા લઇ તેને ખારીક છ'દીને એન રીતે એના 
ક્વાખ વાળીને તળવા. પણુ એમાં દહી, ખાડ તથા પપાં૧ તાખ્વું નહી, 
કવાબ માછલીના, 


તાત છમણુ'; રુંમેમ; માઠી માગન અથવા બેોઇના કં-1 તથા 
મામડું ડાહી નાખીને નરા નાસ તથા વી ૬રૈડ શેર દ, પાણી 
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વગરનુ' સોજુ તદન કઠણુ દહી શર ૦1, કાંદા શર બ ને નવટાંક, 
ચણાની દાળ; ભુજેલા ચણાના છેલલા દારીયા તથા અડું દરેક 
તોળા ૩, નીમક તથા ખસખસ દરેક તોળા ૨, સોજુ મીટઢનેલ 
નાના ચમચા ર૨, ખારીક ષુ'દેલા ધાણા ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
ખારીક છુ'દેલી ત તથા મરી ૬રક સપાટ ભરલી ગમચી ૧, ખારીક 
છુ'દલી ગ્મેળચી તથા લવ'ગ ૬૨ક ૧૦, અડાં ૨ ની સર્ડ્દી, ચણાને 
સ્માટા "ખપ સુનન્‍્ઝખ. 


કાંદાને છોલીને અઆરીક ભુકા નેવા કાપવા, આદુને છોલી ધ ણુંન 
ખાર્વીક ભુકા જેવુ કાપવુ'. ખસખસને ખારીક પીસ્વી. ચણુની દાળને 
સુટઠી સે!9 ધોઇને ખારીક પીમ્વી. પછી માછ્લીનાં માસને તેલ 
લગાડીને સોઈ ધેોઇને યણાનોા શ્વાગો લગાડી પાશેર દણેમાં સપાટ 
ભરેણે। નાને! ગમેક ચમચો નીમક મેળવીને તેમાં માછલી ભેળીને ખે 
કલાક રાપ્યા ખાદ પાછી સે।જ ધે!૪ને તેમાંથી પાંચ તોળા માછલીને 
જુદી કાઢી રાખ્વી ચ્યને ખાકીતી ખધીના ખારીક કટકા કરવા. ત્યારે 
ખાદ પાયેર જેટલા કાંઘને થોડાં ધીમાં લાલ તળી માહે માછલીના 
કટકા, ધાણા! તથા બધુ નીમક નાપખખીને શવવારેનવાર ચમચ ફેરવવી 
સને તતરેને ઉતારીને ખધુ' તપેલીમાંથી કાઢી લઈ ડુ થાયને 
માછલીને ખીમા જેવી કાપી તેમાં પીસેલી દાળ, ખસખસ તથા ઇ૪ડાંની 
મડ્ેદી મેળનીને પેલી નતુ૦ રાખેલી પાંચ તોળા માછલીને પણુ 
યપેવીનઝ કાપીને તે તથા બોન્ને ખધે! ખાછી રહેલો સામાન એમાં 
બરાખરે બેળાને કવાખ વાળી કઢાઈમાં પુરતું ધી કકડાવીને તેમાં 
કવાખ લાલ તળવા. વધારે સ્વાદીછ કવાખ કરવા હાય તો પાશેર 
ખાંડનો સેઝ ચાસવાળો શીરે કરી તેમાં કવાબ સુકી ચુલે મેલવું 
અત કવાખ ચાસ પીવે અમને શીરે। સુકાયને કાઢવું. 


કવાબ માછલીના ૨ જ. 


ઉપર માછલીના પેહલા કજ્ાખમાં લખ્યા સુખનું કાંટા તથા 
ચામડું ક'ઢી નાખેલું માછલીનું નળી માસ તયા કાંદા ૬રૈક શેર્‌ ૨, 
ધણુ જ કઠણુ પાણી વગરનું દહી સેર બા, સ્માદુ તોળા ૨, ધણુ”, 
ખારીક ષુ'રલા સુવા તથ! ધાણુ। દરેક તળે ૦।।!, ગણુને! ગ્માટે 
સપાટ ભરેલા તાના ષમમા ૩, સો જું મીઠું તલ તાર અમયા ર્‌, 
દણેલાં મરી તયા ખારક હુદેલ 3 દરેક ઉપસેલી ભરતા અમચા ૬, 
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એળચી; લવ'ગ તથા તન૪ ધણું ખારીક છુ'દેલુ' ત્રણુ મલી ઉપસેલી 
ભરેલી યમસચી ૬૨, ધી તયા નામક ખપ સુઝબ. 

આ્યદુને છેલી છષુદીને રસ કાઢવો. માછલીના અડષી ૪અ 
જેટલા કટડા કાપી માડં તેલ લગાડ ને સારી ।ની ધે!ઇને પછી 
ગણુ તા ચ્થાટે લગમાડીતે થેડડી વાગ રાખવા પછી ડરીથધી ધેવા સારે 
ખાદ મયાદુનો રસ તથા ઉપસેતા ભરેલો ખેક મનચે. નીવક માછલીને 
લગાડી ગ્યડધાં દહી સાથે ખધે! મસાલે સળવીતે તેમાં માછલાને 
ખઅર્એોટત્ી અને કાંદાને છેલી તેના પણુ માછલીના જેટ્લાજ કટકા 
કાપી લેઢ'ની સોઈ પતળી સાકને નરા ધી લગાડીને તેમાં કાછલીનો 
ગક અને કાંદાનો ગેેક કટકો ગેમ સમવારનવાર ખોસવા અને 
ગામડી કોલસાના ઈ'ગાર ઉપર ક્લેજી જુ'જેલીમાં લખેલી શત ભુવા 
મુકી અડપુ જ્ુ'જ્વય પછી ખાખી રહેલાં દહીમાં નરા ધી તથા સેજ 
પારી નાખી ખરાખર મેળવી માછવીની ઉપર તે લગાડીને ખરખર 
ભુ જની. તેયાર થાયને બીજુ કકડાવેલું સો'્ણજુન ધી ઉપ ભગા ડવું. 


કવાબ રે'સ્ત ગોાસ્ત સાથે ઈંડાના. 


ધી શેર્‌ બા, સુકાં પાંગ્નું ખારીક ક્રમ્ખ્સ એટલે કીપ રતલ મા, 
અકર્‌ાના સુરદાનતી ઉપર વળમેલી ન્નદી ગાંઠ વાળી ચરખી સડ્‌ 
જીષેથી તેળા પ, રાંધેલુ ગેતી વગરકઝ' રસ્ત મગે!રત તથા *નવફળની 
ખૃમણીયી ખમણેુલું વેલાતી પતી? દરેક તોળા ૩, ધોઈ કેોરડી 
%રીને પછી ધણીજ ખારીક કાપેલી સલરી; પાર્સ્લી તથા છોલીને 
બણુ।!જ ખારીક કાપેલે કાંદાનો ભુકો દરેક ઉપસેધે ભરેલા નામો 
ચમચો! (દેજ”્ટેસ્પુન) 11, લીખુતે રસ નોના ચમચા ૨, વેલાતી 
સસ નાને ચમચો ૨, છુદેલા મળી તથા વારેલ્રું તીમક દરેક ઉપસેલી 
ભરેતી સમચી ૧, સોળજ્ તાજા ૪ડા પ, ૬ધ પાશેર ૦॥, બારીક 
વો ખપ મુ'૪બ. 

રાપ્ત ગોસ્તતો ખરીક ખીખે જુ'દવે. ત્રણ ઇને કઠણુ 
બાફી છોલીને ગ્યાડા સર'મા બખે કટકા કાપવા ચ્થગે વીવીધ 
લાૉતીગાં સાફ છી”્થી ચગબી ધાપેલી છે તેમાં પીસીને સાર કરવા 
છાવેલુ' છે તે રતે પઃબીને સ.ડ કરીને હપલાં તજને પાંચ લેળા 
શેવી. પણુ તેમ નહી ખને તે! હાય વડે હુપી ચ્ય'દરતી ખધી નેસ 
તયા પરડા ખષણુ ખરાખર? કાઢી હાથ વડે મસળાને મનુની માખણુ 


વીવીધ વાંની. ૨૪૨ 


જેવી ધણી નરમ કરવી. પછી ચર્ખીમાં ક્રમ્ખ્સ મેળવીને પછી ચમૅમાં 
ખષધ સામાન સારી કાતી ભેળી બાકીનાં બૅ પંડાંને ભાંછ ખાવાના 
કાંટાથી "કબ રાહવી પતળાં કડીને તેમાંથી એ મેળવણીમાં અડધાં 
ઇડાં જેટલું ભેળી ખપવુ ખપતુ' ઘોડું દધ રૈડી રૈ।ટલીના મ્યાટાની 
કાની સારીકાની મસળીને ષણ' કઠણુ નહી -તોપણુ સેન્ટ કડણુ 
જેવુંજ કરીને તેના સફ્‌ાઇદાર છ મોળા ખનાવીને તેની વચમાં ખાડે। 
કરીને કોીયા જેવુ કરી તેની અદર? ખઆફેલાં ઇડાંનો કેક કટકે! મુકી 
ઉપર' અરાખર મોહું' બીડીને પછી દાખીને સફાઇદાર ફાટ જીટ વગરના 
સરખા કવાખ ખનાવવા, પછી અને રવામાં દાખીને રળી પુગતે। રવ 
વળગાવી મોથી કશામાં ખધું ઘી ધીમે ખળતે મેલવું સ્યને ખરાખર 
કકડીને ગ્યઝ'દર્ષધી ધુ માડો નીકળ સારે પેલાં રોહવેલાં ખાકી રહેલાં દોઢ 
૪ડાંમાં કવાખને બરાખર બોળીને કઢાઈમાં મેલી હેડેનું પડ લાભ થાયને 
તવાથા વડે ફે?વી નાખી "ીળઝું પડ એવુજ તળાયને ઉતારવું, સાસ 
નહી હોય તો તેને ભાગનો લી'ખુને રસ એક ચમચે વધારે છેવે, 
ગમે તો મેળવળગીમાં સપાટ ભરેલી રોઢ અમચી ગરમ મસાલા 
ભેળવો. એ કવાખ સારા લાગે છે. 
કવાંત કસ્ટર. 


દ્રીની દુધની કઠણુ સો કીમ ભરેલી શેર મા, ખાંડ તોળા 
૭1।[, નો૪યોા વાઇન ગ્લાસ ? થી ૬11, તાન્ન ૬૨ ૪ઠડાંની રાળ, 
નીમક ચમટી ?. 

તદન કલળઇ ભરેલી તાની તપેલીમાં દાળ નાખી ખાવાના કોંઢાથી 
"ધુખ દાહવી પતળા કરી માહે ખાંડ ભેળી ક્રીમ નાપ્ખી ધગધગતે 
ઇ'ગારે સુકી ધું'ટયા કરવુ સ્યને ધાડ ધાયને ઉતારી ડ'ડુ' થાયને 
નોઇયો. મેળવવે. ગમે તો ચોડી ખદામને છેોભી ખારીક સ્ભાધ્સ 
જ્રપીને કસ્ટ? તેયાર થયા પછી માહે તે પણુ તાખ્વી. 


કવીન ઝડાપ્સ. 
સેજું કડણુ તા” માખ્ખણુ; સેકીને સુકે। જીપેલો મીલને। પેહલાં 
નખરનેો ધઉ'ને શ્ષાટે; છુ દેલી ખાંડ તથા કર'ટ દરાપપ ૬રેક રતલ ૦, 
"ુમણેુલુ* જ્નયફળી બા, તાજ છંડાં ૪, લગાડવાનુ* માખખણું ખપ મુજખ. 
કર'ટને સાજ કર સોજી ધોઈ નૃછીને કેરડી કરવી, મોથી 
સુપપ્ધેટ ગ્ષથવા દીશમાં ૪ડાની દાળ તાખી ખાવાના કાંઢાથી 


-" શદ 





૬૪૨ વીવીધ થાતો. 


"ખાખ રોહવવી આને સડેદીને કડણું કફ ચઢાવવો, પછી માખણુને 
તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં લાકડાના નાના સેોઢટા વડે ધુંઠી નરમ 
કરી તેમાં "ખાંડ તથા નાયફળ ભેળી થોડી થોડી કરી ખધી સર્ફેદી 
તથા દાળ મેળવીનૅ પાંચ સાત મીનીટ ધુ'ટી આગે તથા રદરાખ 
હલકે હાથે ભેળવું. પછી ઝીણાં કોરાં કાગળની ઉપ? માખણુ 
લગાડી તેની ઉપર સમચા વડે કખુતરનાં પંડાં જેટલી મેળવણીને 
છેટે છેટે સુકી ગરમ ભઠ્ઠીમાં દસયી પ૫'૬2 મીનીટ ભુ'છને ડીપ્સ 
ઠંડાં થાયને કાગ પગથી ઉપાડવા? 


કસ્ટજ, 


સોજી તાજું દુધ શૈ? ૧, ખાડ રતલ ભા, તાન્ન“ ઇડા ૮, 
ખેોઃખરી જીયધેલી કૅસ્વેસીદ તાળા બ, તજને! કટકો “ચ ૨, લી'બુ શ 
ની ખારક કાપેલી છાલ. 

₹ડાને ભા% મોટા કાંટાથી ખ્ુખ તરેહ રાહવી પતળાં કરી 
ત્મડધાં દુધમાં એ તથા ખાંડને ખરાખર મેળવીતે તૈયાર કગ્વું ભ્ષને 
ખાષીનાં દુધને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં લી'ઝૃતી છાલ, કેસ્વેસી૬ તથા 
તજ સાયે સુલે ખળતાં ઉપર ઉવાડું મુક્વુ' ચ્મને ત્રણુ કકરા પડેને 
ઉતારીને ૪ંડાં વાળી મેળવણીને એમાં ખરાખર2 ભેળીને પછી ખીજ 
ગમેવીન તપેલી લઈ એકમાંથી ખીજ તપેલીમાં જરા ઉચી ધારે છે 
સાત વખત નાખીને પછી ચાળણરીમાથી ગાળી કાઢી થોડી વારે ઠરવા 
રવુ' અને ઉપમ રીણુ આવ્યુ હાય તો તેને કાઢી નાખી કપમાં જુદુ* 
જાદ્‌' ભઝીને તુતે ગરમ ભટ્ટીમાં ભું'જવું ગબથવ! લગડી યા વાઢીમ॥ં 
ભરીન પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા સુજખ ચુલા 
ઉપર ભુ'જ્વુ. એ કસ્ટ2 મનજ્નહનું થાય છે. 

કસ્ટરર જુ. 


સોજી તાજું દુધ શર રા, છુ'દેલી સોજી ખાંડ તોળા ૭], 
સો”કી' આધ્સીન ગ્લામ તેોળો ૦1, બદામતું એસૅન્સ ટીપાં ૩3 થી 
૪, દ્રૉ્ડી ચમચી ૨, તાજા ૨૨ છડાંની દાળ. 

દાળને ખાવાના કાંઢાથો "જખ તરૈહ દોહવી પતળી કરી તેમાં 
ખધુ* દુધ ખરખર મૈળવી ગાળીને "ખાંડ તથા આપસીત ગ્લાસ 
કળી ઈ ગાર્‌ સુકી ધુંટયા કરવુ' અને પતળા દુધપાક જેવુ' થાયને 
ઉતારીને કડીના મોઢાં એાલમાં નાખી $ ૩ થાય ત્યાં સુધી ચમગતાથી 


વીવોધ વાની. ૨૪૩ 


હલાવ્યા કરવું. કારણુ ગખેમજ રાપ્યાયી ખ'ધાધને ૬હીતા જેવુ' કઠણુ 
થઇ જજે. મરજી પડે તો પછી ખેડી સાથે ખે થી તણું ટીપાં “દામનું 
અએંસન્સ તથા રેસ્ટ સુજખ વેલા ભળવું. આગે કસ્ટમ સપક કેક 
શ્મથવા ગ્સેવાં ખીન્ન' 'ઈમપણુ ઝેડીગ વા કેકની અથવા સૉંધનાંની 
સાધે ખાવું. ગમે કસ્ટર પષણુ મનન્‍્નહતુ' થાય છે. 


કસ્ટર 3 જી, 


સે!જા' તાજુ દુધ શિર શા, સફેદ ખારીક પાાંડ તોળા હા, 
શ૫રાફેટ ઉપસેલા ભળેલા નાના ગમતયાર્‌, લીખ 3 ની છાલ, તાજન' 
૩ ૪8ડાની રાળ. 

દુધમાંથી નાના છ ચમમયા ભરી દુધને 'જુદુ' કાઢી એક કોડીનાં 
શટાં કપમાં ચારારૂટ નાખી તેની ગ્ખ'૬ર ગાંગડા થ!ઇય નશી તેમ એ 
દુધને ખરાખર મેળવી ગપખ્વુ. પછી ખાકીતાં દુધને કલઈ ભરેલી 
તપૅવીમાં લી'ખુની છાલ સાથે ઉ'લાડું' અડધે! કલાક ૪'ગાર્‌ મુરીને 
પછી ઉતાશને ગાળી પેલો આમરારૂટ છેડે ડી ગયલા હે તેને પાછે 
બેળવીને કકડવેલાં દુધમાં રૈડતાં જછને ખમાખરે મેળવવુ. ત્યાર ખાદ 
૪ંડાંની દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુખ દોડવી પતળી કરી તેમાં ખપડને 
અરાભજર જેળીને આરારટ વાળી સેળવણીના મેળવીને ઇ'ગારે છુ'ટયા 
કરી અ'દર ભેર આવવા દેવો તહીં શ્યતે ધટ થાયને ઉતા?વુ'. 
“ચ્માચ્મે કસ્ટર પુડીગ માટે છે. 


કસ્ટરે આારારૂટનુ . 


ગ્મારાર્ટ તથા સો।%9 ખાંડ ૬રેક તેોળા ૮, સો'જી' તાજુ દધ 
મર ૨, તાજા છડાં ૩, ખારીક છુ'દિલું જાયકળ ૨, વેતીલા એસેન્સ 
પમચી ૧1, બદામનું અએચત્સ ટીપા ૭. 

ગ્મારાફૂટને નરા &'ડાં પાણીમાં બરાખરે મેળવી ડરૈને ઉપરથી 
પાણી કાઢી નાખીને અડધા પાશેર દુધ એમાં ભેળવુ' અને કલઇવાળી 
તપેલીમાં બાકીનાં ખધા દુધને ચુણે ઉ'ધડું' ચુછી એક કકરો પડેને 
પેસા ભીતવેલો મારારૂટ ઠરી ન તેને પાછે મેળવીને દુધમાં ગાંગડાં 
થાય નહી તેમ “જરા જરા રેડતાં જઇને ખરાખર મેળતીને ઉતારી 
ઠ'ર' થાયને ઈડાંતે ભાંછ ખાવાના કાંટાયી પુખ દાહુવી પતળાં કરી 
એ તથા ખીને ખાજીનો સામાન મેળવધીમાં ભેળા પાઈ દીશમાં ભરી 


૨૪૪ બીજીધ થાની. 


ભટ્ટીમાં યા ત'દુરેમા ભુ જળું' ચ્થથવા લ'ગડી કે વાઠીમાં ભરી પુડી'ગ 
તથા પાળ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુખ ચુલા ઉપર ભુજવું, પણુ 
ચુલાની અદર? ધણા સેન ઈ'ગાર રાખ્વો. એમે કસ્ટર ખાફવુ' હોય 
તો એક ઉ'ડુ' વાસણુ મેળવગીથી પણુ ભરી પુડીગ તથા પાઈ 
ખનાવવાની તીતમાં લપ્યા મુજખ ખાફ્વું. ગ્યાગમે કસ્ટર સાર્‌ લામે છે 
કસ્ટર એપ્રોકૉટ જમનુ. 

કોઈ પણુ જાતનો પફ પેસ્ટ ખનાવી પુડી'ગ દીશનાં તળીયાંમાં 
%પીને સરખે! સુછી તેતી ઉપર એપ્રીકાટ જમનુ' એક પચ «નદુ' 
પડ પાંથઃ્વુ(. પછી તાન્ન' ત્રણુ ઈડાંને ભાંજી ખાવાના કાંટાથી પખખ્ુખ 
રાહવી પતળાં કરી સોન્ન તાત ગ્યડધે। ૨૨ દુધમાં ભેળી તેમાં ખાંડ 
ઉપસેલો ભરેલો નાનો ગક ચમચો, ચોખખાનો આરા ઉપસેલી ભરેલી 
મેક ચમચી તયા ખદામનુ' અસન્સ ત્રણુ ટીપાં મેળવીને એ મેળવણીને 
“તમની ઉપર પાંથરી ગરમ ભઠ્ઠાંયા તદુરમાં મુકવુ “ને કસ્ટર 
ખ*ધાઇને ઉપઃથી :તાસ પકડેને કાઢવું. 


કસ્ટેર કોમનું, 
દુધની સોજી દેરીની કડણુ કીમ ભરેલી શેર શ, સેજ સફેદ 
"દાંડ રેતલ ૦1, સોજા તાજી ડુંધ પારશૈર 1૧, તાજ ૪ંડાં ૮ ની 
દાળ, લીંખુ ૨ ની છાલ, તનનો કટકો ઈચ ૨. 
ઈડાંની દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુખ દોડુવવી. પછી કલાઈ 
ભરેલી તપેલીમાં ડુધ તથા છાલ નખી ચુલે ઉધાડુ' મુકવુ' ગ્યનતે 
ખે કકરા પડેને ઉતારીને બીછ ક્લઇવાળી સાજી તપેલીમવં કપડાંધા 
ગાળીને માહે ઈડાંની દાળ તયા ક્રીમ ખરાખર સેળવી ૪'ગારૈ મુ"ી 
થુટયા કરવુ' સ્મને ધાડું થાયને ઉતારી કેડીનાં બોલમાં નાખી ઠ'કુ” 
થાય ત્યાં સુષી માહે ચમચો ફેરવ્યા કરીને પછી ગ્લાસો ચ્લયવા 
કપમાં ભરવુ. 
કમ્ટર કૅફીવુ. 
સોા”્જુ તાજી દુધ શેર ૨, પખાંડ તાળા ડ॥, દધેલી સે। 
કેરી તેળા ર, ધણુ સોજે મોલ નાના અઞમચા ૩ ત્મથવા 
ગઝ્રાલાખનું અસન્સ ટીપાં ૩, તાજ ૮ ૪ડાંતી દાળ. 
કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં દુધ રેડી ચુણે મુકવું અતે ગેક કકે 
પડેને માહે ખાંડ ભેળી ખીન ત્રણુ થાર કકરા પડેને ઉતારીને તેમાં 


વોવીધ વાતી. ૨૪૫ 


ઇર્તે કોશી નાખી ત્રણુ મીતીટ ઢાંકી રાખ્યા બાદ કપડાંથી ગાળીને 
તદન ઠ'રું પાડવું. પછી ખાવાતા કાંટા વડે પડાતી દાળને પ્યુખ 
રાોહવી પતળી કરી તે તથા મેોલાબ યા એસન્સ ભેળી થોડાં ઉડા 
કપમાં ભરવુ' અતે કપ અડધાં ડુબે તેટલુ પાણી નેક પાહેાળા 
પાટીયામાં રેડી ચુલે મલી છુકુ' થાયને ગ્યદર કપ ગોડવીને મુકીને 
અળતું ક1 પુડીગ તથા પાઈ ખનાવવાતી શ્‌તમાં લખ્યા સુજખબ 
કપડુ' બાંધેલુ લદણું હાંકવુ' આને ગ્તેક કલાકે કારનું, ગએ તે। ગ્મેકજ 
સાઢાં બોલમાં મેળવણી ભડાાને જરા ઉ'ડી તપેલીમાં એજ શીત 
ખઆડ્વા ચુષી થોડો વધુ વખત ખાડવુંક 
કસ્ટર કાફોનુ' ૨ જુ. 
સોજા તાજુ' દુધ શર 9, દલેલી અથવા ખારીક છુ'રેલી ખાંડ 
નવટાંક, છુ'દેધી સોઈ કાકી તાળા ૨, તાજ પ ઇડાંની દાળ. 
કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં દુધને ચુલે ખળતે મુકવુ' અને કકરો 
પડેને *્ય૬ર ખાંડ મેળવીને નર વારે ઉતારવું. ફારીયાં કકરા પડવું 
પાણી એક પાશેર રેડીને યાર મીતીટ લાંક્યા પછી કપડાંથી ગાળાને 
દુધમાં ભેળી ડ'ડુ' પડેને ઇંડાની દાળને "માવાના કાંટા વડે “ઝુખ દોઇવી 
પતળા કરને તૅ માહે મેળવી ચુલે ધીમે ખળતે મેલી લુ'ઢયા કરવુ 
શ્યને ધાડ” કસ્ટર થાયને ઉતારા ઠ હું ચાવને ખાવુ. ગમે તો ચુલેથી 
ઉતાર્યા પછી ટેસ્ટ માટે ત્રણુ ટીપાં મોાલાખનું અર્સન્સ નાખ્વુ, 
". ક 
કસ્ટર ક્રાનેફલો₹અરનુ * 
કસ્ટર્‌ ગ્યા[ાર્ટનાંમાં છાપ્પા મુનન્‍્ટખનો! સામાન બ્રઈઇને તેજ રીતે 
એ કસ્ટર બનાવવુ પણુ મેમાં મ્યારારૂટને ખૃદલે તેટલાજ સેને 
કૌન ફલીગ્યર સેવો. ગે ક્સ્ટર સાર્‌ લાગે છે. 
કસ્ટર ગુસખરી. 
છલટાંમાંથી કાઢેથી સેજ પાકી લાલ ગુસબૅરી રતલ ર, સોજી 
"માંડ રતલ બ॥1, નાખણુ તાળા ૨, તાજ દશ છડાંની દાળ, પ્ખમણેલુ* 
#ળયપૂળી ૦॥. 
ઝુસર્ખૅર્‌ીને સો ધાઈ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં એક પાશેર 5'ડાં 
પાણી સાપે કાકીને ૪ ગારે સુકી લાકડાંના મમતા વડે અવારનવાર 


૨૪૬ બીનીધ વાંની. 


ભચડયા કરવું ગ્યને અ'દૃરનો ખધો રસ નીકળે પછી ઉતારીને ખારીક 
ચ્મૉધરાંતી કલણળ ભરેલી સાળણીયી રસ ગાળી લઇં ઠડો થાયને 
૪ડાંનતી દાળને ખાવાના કાંટા વડે પ્યુખ દોહુવી પતળી કરી શમે "ખાંડ 
તથા માખણુને ગાળેલા રસમાં મેળવીને ઇગાર્‌ે લુ“ટ્યા કરવું પણુ 
ગદર કકર્‌। પડવા રેવો નહી ગગને પતળા દુષપાક જેવુ થાયને ઉતા 
“ળયક્‌ળ ભેળી કસ્ટઃનાં ગ્લાસોમાં ભરવુ. 


કસ્ટર ગોલાખબી, 


સોજા તાજી' દુધ શેર? ર, સો ખાંડ ૧2 મ, તાજ ૬૮ 
છડાંતી દાળ, વેનીલા એંસેન્સ નાનો ચમચો રા, ધણુ! સાજે મોલાખ 
નાના યમચેો 1૧ અથવા ગોલાખનુ' અએસન્સ ટીપાં પ, કીરમજની 
ઘણીીન ખારીક ભુજી અમઠી ર સ્મથવા રગ આપસકીમનો ખપ સુજબ, 

દુધને એક કકરી। પાડી ખાંડ નાખી કીરેમજ હોાયતે તે 
શેળવીને પછી ઉતારવુ અન દાળને કોડીનાં વાસણુમાં પ્યુખ ધુ'ઠી 
૬ધ ઠ'ડ' થાયને તેમાં જરા જરા કરી એ બરાખર ભેળીને ચુશે "ગાર 
પર સુકી હાથ રાખ્યા વગર ધુ્યા કરવું ચ્મુને ધાડ થાયને ઉતારી 
તાંબાની ક્લઈ ભરેલી મોટા છેડની ચાળણીમાંથી ખૈષુ' છાંડી 
એસેન્સ ભેળવુ' સ્મને કીર્ય૪ ભેળેલી નહી હોય તો પછી મેળવણી 
ગોાલાખી રગની થાય તેટલો સ્ખાધ્સ#ીમનો ૨ ગ ભેળવો, પછી અમયુ' 
એમે કસ્ટર ખાવું ચઆથવા સપન કેક યા સાંધતાં સાથે ખાવુ. ગમે 
કસ્ટર ધણ' સાર્‌ લાગે છે. 


કસ્ટર ચૉકેલેટનુ. 


શોજુ' તા“ દુબ શે? ૧1, સોજી ઝાકોલેટ રતલ ના, પાંડ 
શૈર ગા, તા ૪ડાં ૬, વનતીલા એસેન્સ તથમચી ૨1, ગોાલાખન* 
અસન્સ ટીપાં ૪. 

દુધને કલઈ ભરેલી તપેરીમાં ના'મી ચુણે ખાળીને પતળા દુષપાક 
જેવું કરવુ'. ઇડાંને ભાજી દાળને ખાવાના કાંઢઃથી “હ્ુખ દોઉવી પતળી 
કરી સફેદીને ક્ઠણુ કક ચઢાવી ભ બેઉમાં ખાંડને ખરખર મેળવવી, 
ચાકોલેટને મોયં કોડીનાં વાસણુમાં નાખી ગ્સે ખરાખર ડંખે તેટલુ" 
પણુ' ક્કડડ' પાણી એની ચ્'૬ર નાખીને બરાખર પીગળાવીને પછી 
ખળેલાં દુધ સાથે ભેળી પાછુ ચુલે સુફી એક કકરે। પાડીને ઉતાચ્વું, 


હોવોધ પાની. ૨૪૭ 


ગ્યને ષુઝું' થાયને ઇડાં ખાંડવાળી મેળવણીને ગ્મેમાં મેળવી ફરી ચુલે 
ઇ'ગારૈ સુકી ધુ'ટયા કરવુ શ્યને દુધપાક જેવું થાયને ઉતારી ઠ'ડુ 
થાયને એંસન્સ ભેળીને નાનાં કપમાં જુદુ “જુદુ ભરવુ 


કસ્ટર ચો!ઃખાના આટાનુ, 


સો”જુ તાજું દુધ શે? ?, ખાંડ રતલ ૦1, મીલનો પેહલાં 
ન'બરનેો સેોખાનો આવયો ઉપસેલા ભરેલા નાતા ચમચા ૨, તાજ” 
જ ઈડાંની દાળ, મીડી ખદામતી ખીજ ૨૫, કડવી ખદામ ૬, તજનો 
કટકો ઇંચ બા, ધણુ સોજો ગોલાખ ખપ સુકજખ. 


ખેઉ ખદામને છેલલી મીઠીની સ્તથાછસ કાપવી શ્મને કડવીને જરા 
ગોાલાખ નાખી ખારીક પીસ્વી. ઈડાની દાળને ખાવાના કૉંઢાથી ્છ્ુખ 
રાહવીને પતળા કમ્વી, પછી ડલઇઈ ભરલી તપેલીમાં દધ રેડી તન 
નાખી ચુલે એક કકરે। પાડીને ઉતારીને તન? કાઢી નાખીને માહે ખાંડ 
મેળવી & ડુ પાડીને પછી દાળ ખરાખ2 લેળીને ગમાર! ગ જર! 
કતી ખરાખૃર મેળત્રી છેલ્લે કડવી ખદામ ભેળી ઇગારે મેલી લુ ટય! 
કરી ઘાડઠું થાયને ઉતારીને કાઢ્યા પછી ખદામની સ્લાઇસ ભભરાવવી. 
શ્યાગ્તે કસ્ટર્‌ મન્તહંઝ લાર? છે. 


કસ્ટર તાષોયોકાનુ. 


સોજી ખાંડ નવટાંક, ખદામનાં નાનાં મકરૂન તોળા ર॥, સે!જી' 
માખણુ તાળા ર૨, સેોજુ' તાજુ' દધ 212 બા, તાપીયોાકા ઉપ્સેલા 
ભરેલા નાના સમગ ૩, તાજ પડાં ૪, રૅતેફ્યા ૬ારૂ ગ્મથવા 
વનીલા અર્સૅન્સ ચમચી ૨. 


તાપીયે।કાને સાફ તપેલીમાં સોન્ન ધોઈ માહે પુરું &'ડુ' પાણી 
નામીને સ્મેક કલાક ભીનવી રાપ્યા પછી ૪'ગારૈ મુકવુ ચમને ચડીને 
નરમ થઇ પાણી સુકાયને દુધ રેડી ધુટ્યા કરવુ અને કડણુ થાવને 
પંડ તથા માખ્મણુ મેળવી તે પીગળી ન્નયને ઉતારવું. પછી ઇડાંને 
ભાંછ ખાવાના કાંટાથી ખુખ તરેહ દાફવીને રાધેલા તાપીયે।કાને 
ત્ર મેમાં ખેક ચમચો ભરીને ખરાખર મેળવીને પછી તપેલી માંન ખધામા 
એ ભેળીને ઇ'ગારે સુકી એક કકર્‌। પડેને ઉતારવુ' અને ડ'ડુ' થાયને 
બર્સન્સ મેળવીને દીશમાં કાટી ઉપર મકર્તનો ભુકો ભભઃવવા. 


૨૪૮ વીવીધ વાંની. 


કસ્ટર નાળીયેરનું. 


સોાજુ' પાકટ તાળીયેર ૬, તાજ ૪ડાં ૩, પખાંડ ઉપસેલા 
ભરેલા તાના ચમગા ૨૩. 


નાળીયેરને ખધેો સફેદ ભાગ "ખમણી તદન સાફ પાતા ઉપર 
પીસી માહે જરા પણુ પાણી નાખ્યા વમર્‌ ગ્સેમ જ અગાખર નીચવીને 
ખપુ' દુધ કાઢીને કપડાથી ગાળવુ'. પછી ૪ડાંને ભાંજ પાવાના 
કાંટાથી ખુખ રોણવી નાળીયેરનાં દુધમાં એ તથા ખાંડ ખરાખર 
મેળવવુ". પછી ખએેક ક્લઈ ભરેલા કાંસીયામાં ભરી છેઠે થોડા તમને 
ઉપર વધારે 8 ગાર સુષ્ઠીતે ભુન્વુંન 


કસ્ટજે બદામનું . 


મીઠી ખદ્યામની નવી 'ીન્ઝ શર ૦1, રદેરીની સે। 9? કડણુ કીમ 
તથા સો”ઝું' તાજું દધ ભરેલું ૬ર૨ક રૈ? ૦11, છુદેલી ખાંડ રતલ ૦1, 
કડવી બદામની ખીજ તોળા ૨1, તાન્ન' ઇંડાં ૮ ની ૬ાળ તથા ૩ની 
સફેદી, થણા સોળે મોાલીખ નાના ચમચા ૪, ખાખર કીધેલી 
કૅર્વેસીદ સપાટ ભરેલી ચમચી ?, તન્‍્ન્નો કટકો ઇચ ભા, 
થીખ૮ુ ૦1 ની છાલ. 


બેઉ ખદામને છેલી ધોઇ નુછી સાફ પાતા ઉપર જરા ગોલાખમાં 
ઘણીજ ખાડીક પીચ્વી. "ખાવાના કાંટાથી ઇંડાની દાળને પખખ રાહવવી 
ગ્મતે સફેદીને ક્ડણુ કફ ચઢાવવો. એક પાશેર દુધ સાથે કૅસ્વેસીદ, 
તજ તથા લી'“બૃુતી છાલ નાખી એક કકરે। પાડી ઉતાર્વ!ને કોડીનાં 
ખોભમાં કપડાંથી ગાળવુ'* પછી ખાફી રહેલાં દુધમાં ખદામ, ક્રીમ 
તથા ખાંડ નાખી હાથ વડે ખ્ુબ ચોળીને કકડાવેલુ' દુધ હું પડેને 
તેમાં ઇડાંને મેળવ્યા પછી તેયાં બદામવાળો મેળવણી ભેળાને ૪'ગારે 
સેલી થુ'ટયા કરવુ ગ્મને ધાડું થાયને ઉતારી ડડુ' પડે ત્યાં સુધી 
માહે ચમચો ડ્ેઃવ્યા કરવા ગમે તા છેલ્લે મહે ટેસ્ટ માટે ચાર 
ઢીપાં માલાખનું અર્સન્સ ભેળવું. અઆગ્મે કસ્ટર સાર્‌' થાય છે. 


કેસ્ટર બદામનું ૨ જુ, 


નવી ખદામની બીન રતલ ૦1, સોજા તાજુ' દુષ તથા ૬ુધની 
સે।9૬9 કકણું ક્રીમ ભરેલુ' ૬૨૪ ડર ૦1, સાછી ખાંડ રતલ ૦1, તાન્ન 


વીષીધ વાનો- ૨૪૯ 


૬ુ.ઇડાંની દાળ, કડવી ખદરામ પ, ધણુ સેનને ગોલાખ ભયવા આરે” 
ફલાવર વીટર નાના ચમચા ૨. 


ખેઉ ખદામને છેલી ધામ નુછીને જરા %૩ મોાલાખ યા ઔરેન 
ક્લવાર વીટર નાખીન છુદવી. પ્રડાંતા દાળને ખાવાતા ચમચા વડે 
"ખુબ રાોહવવી, પ્છી ખધે સામાન સારી કાની મેળવીને રીશ્ચમાં, 
વાટીમાં યા કપમાં ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ ખતાવવાની રીતમાં લખ્ય, 
મુઝ્ખ શુ જવું. 

કસ્ટ૨ ખાકેલુ. 

સોાજુ' તાજુ' દુધ શર 9, સો! પાંડ શીર ૦, તાજા ઇડાં ૩, 
ખદામની ખીનજ ૧૫, એેળચી ૨૨ ના રાણા, જયડળ વાલ પ એટલે 
બે ગ્યાતી ભાર, વેંતીલા એસેન્સ પોધ્યી ચમચી એટલે ઠીપાં ૪૫, 
ત્રાલાખનુ' એસંન-સ ઢીપાં ૪ સ્મથથવા ધણે। સાજે મોલાખ નાને 
ચમચો ૬, ખોપખખરી કીધેલી કૅસ્વેસીદ તોળે ૦]. 


ખરદામને છેલી ધોઈ નુ રીને ખારીક સ્લાઇસ કાપવી. ગેળચી 
કયફળને” છુ દવુ, ઇડાંને મોટી સુપપ્લેટમાં ભાં? ખાવાના કાંટાષી 
ખુખ તરેહ દાહવીને પતળાં કરવાં. પછી દુધમાં ખાંડ પીગળાવી 
ઇલઈ ભરેલી તપેલામાં ગાળીને ચુલે મુ?ીને લમભગ અયડધુ' ખાળાને 
ઉતારી ઠ'ડું કરીને તેમાં દેહવેલાં ઇડાં તથા ખાફીનો બધો સામાન 
ભળા એ મેળવણીથી પોણું ભરાય તેટલાં અક બોલ અથવા સોન” 
કાંસી્‌યામાં ભરી પડી ગ તથા પાઈ બનાવવાની ગતમાં ઢાંક્ણુને ક્ટકામાં 
ખાંધી તે ઢાંકીને ખાફવા છાપેલુ' છે તેન્ટ રીતે એક કલાક કસ્ટરને 
ખાફવુ, વેંતીલા તયા ગોાલાખને ખદલે તેયાર મેળવધીમાં ટેસ્ટ સુજખ 
લેંમનનું એંતેન્સ તાપ્યાથી પણુ સારે સ્વાદ થાય છે, ધણી ક ખારીક 
વાટેલી સાજી ખરી કેસર બરાબર એક અમડઠી ભરીને એસન્સને ખદલે 
ડુધ ખાળીન ઉતાર્યા પછી તેમાં ખરાખર મેળવીને ખનાવેલાં કસ્ટરને। 
ટેસ્ટ મજહને। જુદ્દેન્ટ થાય છે. 


કુસ્ટર્‌ બીસ્કોટનુ. 


સેજા* તાજી $૬ુધ ચેર ર, રૅતેફ્યાકેક તથા ખદામનાં ઝીછુાં 
મકરૂન દરક રતલ બા, રેંડકર ટ જંલી રતલ ન, ખાંડ તોળા પ, 
“થડળ તોળો ૦1, સ્ખાખ્યાં તાજન ડાં ૩ તથા ખીડ ૨ તી સફેધી. 


૨૫૩ વૌીવીષ વાંની. 


ર્તેફ્રયા તથા મકર્નને છુ'દીને ભક! કરવો. ત્રણુ મ્યાખાં ઇડાંને 
ભાંજછી ખાવાતા ફાંટાથી પયુખ તરેહ દોહવીને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
દુધ નામી તેમાં શેળી પખાંડ નાખીને ચુલે મધ્યૅમ ખળતે ફુ'ટીને 
ઘાડા દુધપાક જેવું કરીને ઉતારવું આને મોટાં કાડીનાં વાસણુમાં કેક 
તથા મકરૂનને। મુકો નાખી તેની ઉપર એ રેડી ખધુ' ખરાબર મળીને 
ગમેક રસ થાય ત્યાં સુધી ધુ'ઠીને મોટાં પુડી'ગ દીશમાં કાઢવુ . પછી 
પેલી ખે ૪ડાની સફેદીને એક કોડીનાં બોલમાં નાખી તેમાં જલી 
નાખી ન્યાં સુષી બેઉ "ખખ્૪9ખ તરેહ મળીને એક રસ થાય ત્યાં સુધી 
મેળવીને પછી પેલી દીશમાંતી મેળવણીની ઉપર રેડીને તેની ઉપર 
જ્યડ્્‌ળી ખખમણુવુ . 

કસ્ટરે ભ્રુજ્હ્ુ. 

કસ્ટ2 ખઆાફેલાંમાં લખ્યા શ્ુજખનેો ખષેો સામાત લઇ તેજ રીતે 
તેયાર કરવો! ચ્મતે સમેને ખઆડ્વાને ખદલે નાતા ઉ'ડાં પાઘ દીશમાં 
અથવા કલઈવાળા કાંસીયામાં ભરી પુડી ગ તથા પાઈ ખતાવવાની 
શતમાં લખ્યા મુન્ખ ચુલાની ઉપર મનહનુ' લાલ લુ'જવુ. ગમે તો 
એક તાળા સોા।જ તવી સારેોળી તયા ગ્મેમ્લાંજ પસતાંને છે।લી" પસ્તાંની 
સ્લાઈસ કાપીને વાસણુમાં ભરીયા પછી ઉપ:ધી એ ભભરાવવુ' 


કસ્ટરે રાજખબેરી. 

ચોાર્ડી સોછ તાજ શાજબૅરીને નરમ કપડાંથી નુછી સાજ કરી 
સાન્ન' તદનજ શ્ાખાં એનેમલનાં વાસણુમાં નાખી ભચડઃ)ને તેની 
ઉપ સર્ફ્દ ખાંડ પૂરતી ભભરાવી થોડાં ઇગાર પરે મુછી અ'દસ્થી 
ર્સ નીકળન ઉતારીને તોળવું શને તે મ્યડ્ધો શેમ યાય તા તાનત' 
ત્રણુ ઈડાંની દાળને ખાવાના કાંટાથી પખુખ સાહવી પલળી કરીને તે, 
ખે લખતો રસ તથા દુધની સોજી ક્ઠયુ કમ ભરેલી અડધો ઘેર 
લઇ ચમે ખધુ તથા :ાજબરીને તદન ત્ધાખાં એનેમલનાં 4સણુર્માં 
શરી ધીમે ૪ઇ'ગારે ધુટજું સ્‍્મને ધાડુ' થાયને ઉતારી ઠ'ડું' થાયને 
ગ્લાસેમાં ભરી ગમે તો શ્માઇસમાં ગ્લાસો મુકીને ડ'ડું' કરવુ. 


કસ્ટર લીખબુનુ', 
દુધની સાછી કડણુ કીમ ભરેલી શે? ના, છુ'દેલી ખાંડ પેર નમ, 
તાભ્ન" ઇડા ૪, લીંખુનતો માળેલેો રસ નાના ચમચા ૨, ખે”ડી 
જાનો ચમચો 1. 


વોવીધ વાંની. ૨૫૨ 


પડાની રાળને કેોડીનાં છાલકાં મોટાં ખાલમાં ખાવાના કાંઢાધી 
“ઝુબ દોહવીને તેમાં શ્રીમ, સફેદી તથા -ાંડને ખરાખર બએેળવ્યા 
પછી તદનન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી ૪ ગાર મુકી ધુંટવું અને 
છટ થાયને ઉંતારી ઠ'ડ' થાયને છેલ્લે લી'વુને! રસ તથા ખ્રે'ડી ભેળી 
ગમ તો જુદાં જુદી કપમાં ભરીને ભટીમાં જુજવુ' ચ્મથવા તદનેન 
કલઇઈ ભરેલા કાંસીયામાં ભરીને ચુલા ૨૫૨ ઈ'ગારે્‌ ભુનનવું. 


કસ્ટર લીંભુનુ' ૨ જુ" 


સોજી સડેદ પંડ શેર બા, તાજ ૮ છડાંની દાળ, લી'“ડુ ૨ ની 
ખારીક કાપેલો છાલ, લીખુનો રસ તથા બડી ૬રેક તાનો! ચવચેો ૨, 
સર્ફેદ વાધત ચમચી ૨. 


દાળને તદત કલઇ ભરેલી તપેલીમાં તાખી તદન સફરટ્દ થાય 
ટ્યાં સુધી લાકડાંના નાના સોઢા વડે ધુ ટીને પછી માહે સ્યડધા શેર 
ગરમ પાણી, ખાંડ, લી'મુતી છાલ તથા રસ સધળુ ભેનીને ઇ'ગારે 
મુકી ધુય્યા કવુ મતે ધાડું થાયને ઉતાગી વાઇત તથા બડી 
ભેળવીને ઝીણાં *મયાંધરાંની ક્લઈ ભરેલી યાળણીમાંથી કોડીના બે।લમાં 
છાંડવુ મ્યને ઠંડું થાયને કોડીનાં કપમાં ભસ્તું. દારૂ પસદ તડી હોય 
તો લખ્યા કરતાં પણુ એછે નાખ્વે!. 


કસ્ટર લી'ભુનુ' ૩ જી. 


દુધની સાછી કઠણુ ક્રીમ ભરેલી શૈર ભા, તાજ્ન ૮ છડાંની દાળ, 
ભૅડી તથા મદીરા દાર દરેક યમચી ૨, લીખુતું ખસન્સ ચમચી બા 
ભપેટલે ઠીપાં ૩૦. 


દાળને કોડીની મોટી સુપપ્લેટમાં ધુ'ટીને તદન પતળી કરવી- 
પછી કલઈ ભરતી તપેલીમાં ક્રીમને ઈ ગારે સુકી પીગળેને ઉતારી 
મેમેમાં જરા જરા કરી ખધી દાળ બેળીને દારૂ મેળવી કોાડીનાં ઉગા 
વાસણુમાં ભરવુ. પણુ ચે તૈયાર થાય તે સ્માગમય ચુણે મોટે બળત 
ગ્મેક તપેલીમાં પ ણી કકડાવીને તૈયાર રાપ્યા તેમાં કસ્ટરવાળું વાસણ 
મુકી સુલટે હાથે એકજ તરફથી ભદર લાકડાંના યા ર્પાનો ચમચો 
ફેરવ્યા કરવા ચ્મુને કસ્ટર પાડું' થાયને ઉતારીને છેલ્લે અસન્સ ભેળવું* 
દારૂ -પસ'દ નહી હાય તો આણે નાખ્વો, આગે કસ્ટર સાર્‌ લામે છે 


હપર્‌ નીવીધ વાની. - 


કસ્ટર સપરચનનુ, 


સોજ્ન ર્વાદાર ફર્માસુ સપમ્યનત રતલ ૨, સે!9 પખાંડ રતલ 
૦11, તાજ" ૪ ૪છડાંની દાળ, તજને! કટકો ઈંચ ૦॥.* 


સપર્ગનને છે'લી વતચમાનેો ગાંડ કાઢી નાખીને નાના ક્ટર્ક 
કાપી કલઈ ભરેલી ત લીમાં નાખી માહે દોઢ પાશેર પા'જ્ી, પંડ 
તથા તજ નાખી ઢાંરીને ઈ ગર મુક્વુ' અતે સપરયનત તદત નરમ 
થવા પેહલાં પાણી સુકાય તો ખીજ ગરમ પાણી જરા રેડવુ' અમને 
સપરચયન તદન નરમ થાયને ઉતારી કલઈ ભરેલી કરછીયી સાડીકાની 
ચુ'ટીને કલઇ ભરેલી સેો।9 સયાળણીમાંથી ખીજ ક્લ૪ઇ વાળી તપેલીમાં 
ખષુ' છાંડી લઈ શાળને ખાવાના કાંટાયી લુ'ઠીને તે અદર ખરાબર 
મેળવી પાછુ ૪ગારે ધુકઠી યઃડું થાયને કસ્ટરતાં ગ્લાસોમાં ભનમ્વુ . 
ગમે તો શ્થાઈસમાં ગ્લાસો સુજીનતે કસ્ટર ડડ્ઠુ કરવુ. 


કસ્ટર સફેદ. 


દુધની સોજી કડથયું કીમ ભરેલી શેર ગા, સાજ ખાંડ શર ૦, 
ઘણુ! સાનને ત્રોાલાબ અથવા ઔરે'જ ફલાવર વૌટર નાતના ચમચા ૨, 
આર્ક ષછુ'દેલી કરવ'ત્રી અડધાં જયપળની, છંડાં ૪ તી સફેદી. 

કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ક્રીમ તથા જવત્રી નાપ્મી ઇંગારે મુકવુ 
મ્યને ક્રોમ ખરાખર પીગળેને ઉતારી માહે ખાંડ નાખી ૪ડાંની સફેદાને 
કઠણુ કફ ચઢાવીને તે ભેળાને પાછું ઇગારે સુરી છુટયા કર્તું” મને 
ધાડુ' થાયને ઉતાર મોલાખ યા એઓરે'જ ક્લાવર વીતર મેળવીને કસ્ટમ્ન' 
ગ્લાસોમાં ભરી આઉઈસમાં ગ્લાસે! મુષીને કસ્ટર્‌ ઠ'ડું:' કરવુ. 


કારેત્તાં ખાટાં મોઠા. 


કાંદા ર૨ ૬, કારેલાની છોલેલી કાતરીખોા સ્તલ ના, સોને 
મ્રાળ શેર ૦॥, ધી શૈર મ, સો ચીચેગ કાહેલી શ્યામધી તોળા ૪, 
ધાણાજરાંના મસાલા તથા દલેલાં મરી દરેક ઉપસેવી બરેલી 
યમચી ૨, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ષમચી ર૨, કોથમીર ઝુડી ૩, 
મોયં લીલાં મરમાં ૨ થી ૩, નીમક પખખપ મુખ. 


ફોથમીરનાં યાદડાં તથા મમ્ચાંને ધોઇને ઝીણું કાપવુ'. અ।મલીને 
વોઇને કોડીનાં વાસણુમાં દોઢ પાશેર ઠડાં પાણીમાં એક કલાક બીતવી 


વીવીધ વાની. ર૨૫૩ 


રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌ કાઢી લઇ છુંછો ફેકી રવો ચ્મને ખેમાં 
તૃ્રાળનો ભુકો કરીને પીગળાવી ન્નદી નેટનાં મેવડાં કપડાંથી ગાળા 
લેવું. કુમળાં નહી તેમન પાક પર ચઢીને પીળાં થયલાં હોય તેવાં 
પણુ નહી પણુ ગે બેની વચમાંનાં મનનર્હન!ઇ ખરાખર તેયાર થયલાં 
ઘેરા લીલાં રંગનાં કારેલાં લેતાં અને તેની ઉપ? છરી ધસીને ખચી 
“ગન તથા છાલ ખગાખર એ ખવી કાઢીતે ઉભાં ખે ભાગમાં કાપી 
આદરથી ખધાં ખીયાં કાહી નાખીને પછી આડી વેફર જેવી પતળો 
ખધી કાતર્‌ાગ્મા કાપીને તે ઉપર લખેલે હીસાખે ત્મડધે રતલ લેવી. 
પછી ખેને એક સોન્ન' વાસણુમાં નાખી માહે ઉપસેલા ભરેલા નાતા 
ખે ચમગા તીમક તથા નાનો એક યમચેો ડ'ડુ' પણી રેડી હાધ 
લડે "ખુબ તરેહ ચોળીને એક કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી પાછુ ચમેમજ 
ચાળો નીચવીને ખધું પાચી કાઢી નાખી સોન્ન પાણીથી ખરાખર 
ધાઇને પુરતાં $*ડાં પાણીમાં ઢાંકઝીતે ખાફ્વા સુડ્વુ અને જરા કડવાં 
કારેલાં પસ'૬ હોય તે! ગ્મેજ પાણીમાં નરમ ખાડ્વાં, પણુ કડવાં 
પસ'૬ નહી હોય તો! જરા નરમ થાયને શ્મ“દરનુ' ખધું પાણી કાહી 
નાખીને ખીજાુ પાણી રેડીને તેમાં નરમ કરવાં. તે પછી અ'દર્નુ 
ખષુ પાધી દાખીને કાઢી નાખ્વુ. ત્યાર ખાદ કાંદ ને છેલી ખારીક 
સેથ જેવા કાપી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળી ગ્મ'દર 
કોથમીર, મરચાં તથા બધે! મસાલો નસરા તળીને પછી મોળ ગઆામલીનુ' 
પાણી ખરાખર મેળવી ઉપસેલી ભરેલી બે યમચી નીમક તયા ખાડેલા 
કાન્ેલાં ભેળી ઢાંકણ ઢાંકી ધીમી ચ્થાંચે ।ાખી અવારતવાર ઉધાડી 
“તળે ઉપર કરવુ' અને ખખુ પાણી સુકાઈ કારેલા ચાસ પીને બધુ 
ધી છુડઠું પડે પદી ઉતારવુ. ગમે તે ધી ઉપેસેલો ભરેલો નાનો એક 
ચમચો વધારે લેવુ. ગમે કારેલાં મજહુનાં લાગે છે. પણુ કોઇને 
કડવાં કારેલાં ષસ'૬ હોય છે માટે તેવાં બનાવવાં હોય તો ઉપર 
ચુજખનો ખષેોા સામાન લેવો અને તેમન તૈયાર કરવો, પણુ તેમાં 
લખ્યા પ્રમાણ કારેલાંતી કાતરીગ્સોને નીમકમાં ભેળી રાખીને ધોયા 
પછી ખાડફવી નહી પણુ ગ્સેમજ રાખ્વી ગ્મને કાંદાને તળીને તેમાં 
મસાલે। તળીયા પછી ગ્મે ધોય તી કાતરીખો તથા નીમક નાપ્ધી ગ્યડધે। 
રશૈર પણી રેડી ઢાંકીને ધીમી આંચે મુક્વુ' મને ખષુ પાણી બળવા 
ભાવે તોય કાવેલાં ચરીયાં તહી હોય તો ઢાંકણું પર પાણી ગઆઆપ્યા 
કરી માહે તે રડતાં રહી તઘન તરમ થઈ પાથી સુકાયને ઉપર 


રપ૪ર થીવીધ વાની. 


મૃજખનું મોળ સાથનુ' આપમવતીનુ' પાણી રેડી કારેલા ચાસ્વ!ઇ| 
મ્ળતે ધી પર પકાવવાં. 

“દી રતે કડવાં કારેલાં પછાવવાં હોય તે ઉપર લખ્યા મુજખનેો 
ખપે સામાન લઇને તેમન્# કાપવે।. ત્ખામલીમાં મોળ ભેળીને તેમ જ 
ગાળવું. પછી કારેલાંતી કાતરીખોને ઉપલી રીતે નીમકમાં મેળવીને 
ગેતેક કલાક રાખ્યા ખાદ ગેજ રીતે ચોળા સોાજુ ધોઈ નીચવીને 
ખણુ' પાણી કાઢી નાખ્વુ' શ્યને ખેમાં કાપેલા કાચાન્ટ કાંદા ભેળી 
તપેલીમાં ધી %કડાવી તેમાં ગમે કૉદા સાથનાં કારેલા તાખી ચુણે પીખી 
મ્માંચે ઉધાડુ' રાપ્પષી ચમચથી ડૈસ્વ કરવ કરવુ મ્યને લાલ થાયને 
માહે ખવે! મસાલો! તથા કોથમીર? મરચાં મેળવી તે તળાવાનો સોહડમ 
નીકળે ત્યારે ઉપસેલી ભરેલી ખેક ચમચી નીમક નાપ્ખી ગોળ ગ્યામશીનું 
પાણી ખરખર ભેળીને ૪'ગારે રાખ્યું ગ્મને સઅદ? કારેલાંના મટકા 
હાય તેને ચમચથી ભચ્યડીતે ભાંછયા કશી ઉપ? મુન્ખ ગાસ 
“પીયે અતે ધી પર શ્યાવેને ઉતારેવુ”. વધારે મીઠા પસ'દ નહી હોય 
તાણ એમ તેમજ ચમ૬2 ખીજી ખધી ”ંતતાં પકાવેલાં કારેલામાં લખ્યા 
કરતાં ખે ત્રણુ તાળા ગાળ એણે લેવે. સ 


કારેલા ખીમો તથા ચણાની દાળ સાધે રાંધેલા, 


કારેલાંની ઉપરની ખધી 5 ગન છરીયી એ!ખાવીને સાફ કરી 
૨૬૨ ખીયા હોય તે કાઢી તાપ્ખીને પછી તેતી વેકફ2 કરતાં જદી 
કાપેલી કાતરીગ્મ।ા; ષણુ। ખારીક છુ'દેલો ગેસ્તનો ખીમા તથા ધી 
૬૨૪ રતલ બ,કાંદા-3૨ બા, સેજ મોાકી તવી મજાની દાળ તથા 
શોભે ગે ળ તોળેલું' દરેક શેર ૦1, ચીસચો(રા કારેલી નવી સ્યામલી તય! 
સો”્ઝુ' તવુ' સુકુ કોપર્‌' દરેક તોળા ર1, આદુ તોળા ૦11, ચુ'ટેલી 
ખસખસ; તલ તથા જર્‌' દરેક તોળો ૦, લસણુતી છઠી મોટી 
કળી; નવા ધાંણા તથા સોટાં સુકાં લાલ મરચાં દરેક તોળે ૦1, 
4લેલી હળદ વલ હઢી ગમેટલે સપાટ ભરેલી ચમચી બા, કૈથમી૩2 
ઝુડી ૪, તીમક ખષ્‌ મુન્ટ્ખ, 

દાળને ચુકી સોજી ધોઈ ડુખતાં ઈડૉ પાણીમાં ચારે પાંચ કલાક 
ભીતવી :ાખ્વી. ઉપર કાગેલાં ખાટાં મીડા છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા 
સુખ કારેલાંતી કગન છળી વડે એ ખડી કાઢીને પછી નાદાં વેફર 
ળેવી કાતરીઓએ કાપી તે_ઉપણે વજને ૦ રતલ લેવી અને તેને એફ 
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બોલમાં ઉપસેલો ભરેલો નાને! દોઢ મમસે। નીમક સાથે ભેળીને બે 
કલાક ઢાકી રાખ્યા પછી "ખુબ ચોળી તીચવીને તમ'દરનુ' ખધુ' પાણી 
કારી નાપ્વુ'' આમલીને ધોઈ ગેક પાશેર સેાન્ન ગરમ પાણી સાધે 
જાડીનાં બોલમાં ભેળાને ખે કલાક ૨ખ્યા પછી ચોળીને ખધું ડોહરડ્‌ 
કઢી લણ છુ'છા રેકી ૬ઈ માળનો ભુકો કરીને તેને મ્યં૬૨ ખરાખઃ 
પીગળાવ્યા પછી કુરતીનની નદી નેટનાં બેવડા કટકાથી ગાળવું. 
કોથમીરની ત્રણુ ઝુડીનાં પાદડાં કાઢીને જુદરી રાખ્વી. ખાકીની ગક 
મુડીનાં ફ્રુમળાં ડાંખળાં સાથે પાશડાં લઇ તેને ધોઇ ચ્યાડુ ભઞણુને 
જોલી ગે ત્રણુડેની સાયે કેપર્‌ , %ર્‌ , તલ, પ્ખયસખ્ખસ, ધાણા તથા 
મરયાંને સાફ પાતા ઉપરે પીસ્વુ', તે પછી કાંદાને છે।!લી ખારીક સેવ 
જેવો કાપી કલઇ ભરેલા પાટીયાંમાં ધીને મધ્યમ ખળતે મેલી તે 
કફને તેમાં કાંદા તથા કારેલાં નાખી ગમગચથી અવારનવાઃ ફેરવ્યા 
કરવું ચ્યને ખીમાને ભાંછ છુમો પાડી રાપખ્મી કારેલાં કાંદા લાલ થાય 
ત્યારે માડે ગમે ખીમા, ઉપસેલી ભરેલી શગ્રેક ચમચી નીમક, ખધોા 
પીસેલે 1સાલો તથા હળદ મેળ ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે રા'વી 
શ્વવારનલાર ઉ'ધાડી ખીમાના ગાગડા થાય તેને યમયથી ભ!ડ યા 
કરી માહે છુટેલું પાણી સુકાય ત્યારે હઢી પાર? ઠડું પ.ણી રેડી 
પાણીપ્ાંથો ભીતવેલી દાળને કાઢીને માહે તે ભેળી ઢાંજીને ધીમી મ્માંસે 
મુકવુ અનરે ચ્યડણુ' પાણી ખળેને પેલાં ત્રયુ ઝુડી કોથમીરના પાદડાંને 
ધાઇ હાય વડે ભાં કટકા કરીને ગમદર તે નાખી ગવામ્નવાર 
ચમગથી તળે ઉપર કરવુ', પણુ પાથી સુકાવા આવે તેય દાળ ચરી 
નહી હોય તો પછી સોજી ગરમ પાણી મ્મદર પોડ રેડવું *્નને દાળ 
નરમ થઇ ખધુ પાણી સુકાઈને ખધુ' ઘી છુટુ' પડેને ઉતારવું, મીઠાં 
કારેલાં પસ'૬ નહી હોય તો ગોળ સેજ એજે તાખ્વો સ્વથવા સુદ્લ 
નાખ્વાો નહી. ગમે તો ઉતાર્યા પછી ઉપસેલી ભરેલી ખેક ચમચી 
ગરમ મસાલા ઉપર્‌ ભભરાવવો; ગમે વાંતી સારી લામે છે. દાળ ન્‍્ને 
જુની હોય તો પાણીમાં સોદાખાઈકાખ સપાટ ભરેલી બા થી 
મ્મડધી મમચી ભેળીને પછી તેમાં દાળને ભીતવવી, તેથી દાળ જલદી 


ગર. 
કારેલા ખીમા ભર્શને તળેલાં, 
' હેઠે 'કાશ્લાં ખીમા ભશીને'ફશંષેલાં છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા 
અુજખ્‌”ફેલાંની ઈંગન તેજ ર્‌ીતે 'એખવી કાઢીને પછી તેમજ 
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ચીરી ખીયાં તથા ગર કાઢી નાખ્વુ* સ્મને ઉપસેલા ભરેલા નાના બે 
યમશ્યા નીમકને કારેલાંતી અદર તથા ખાહેર ખધુ' લગાડીને એક 
ચાળણીમાં મેલી તેની અ ૬૨2 બેસ્ઝુ કલઇવાળુ' હાંદણુ ચદ મુકીને તે 
પર્‌ વજન સેલવોા આને પાણી ઝરે પછી સોજા ધેો!ઈઈ સ્પધધ કયરાં 
ખાજ્ીને પાણી નીકળીને સુધ થવા માટે ચાળણીમાં પાંથરીને સુક્વાં* 
ત્યારખાદ મેસ્તને બારીક છુ ર્લો અડધે રતલ પીમાને આએ વીવીધ 
વાંતીમાં ખીમા નેત અથવા મર્ઘીને। છાપેલે છે તે વીતે પણ 
મજહને। તતરે્‌ણેો સુકો પકાવી તેમાં સપાટ ભલે નાને; એક ચમચે। 
ખાંડ તથા ટેસ્ટ સું જખ વેલાતી સાસ નાખ્વે! અને હેડે કારેલાં ખીમે! 
ભરીને રધેલાં છાપેલાં છે તેમાંન લખ્યા મુક ખમ આગે કાગેલાંમ! 
ખીમોા ભરીને સુતગ્થી ખાંધી નુછીને સોન્ન' કરવાં, તે પછી પેણા યા 
કઢાઈમાં ધી કકરાવી તેમાં કારેલાને મજણહનાં લાલ તળવાં. 


કારેલાં ખોમો ભરોને ૨ાધેલા. 


ઉપર કારેલાં ખાટાં મીઠાં છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા સુનન્‍્ટખતાં 
લીલાં રંગનાં પણુ એક શર વજનમાં ઞરણુ કરેલાં થાય તેવાં ચ્મને 
મળ્હનાં જદાં ડુમકાં સ્સને સાતેક ઇસ જેટલાં લાંખાં કરેલ શેર ૨, 
ગોાસ્તનેો ખારીક છુદેલેો ખીમા રતલ બ, મોટા કાદા શર ૦।, ધી 
તથા સોને ગોળ દરેક શર મા, નવું સુજુ કોપરૂ' તવટાંક, ચીસેોરા 
કાઢેલી સોજી નવી ગ્મામલી તોળા રા!) આદુ તોળ! ૦11, લતણુ 
તોળા ૦ ને વાલ પ, ચુ ટેલી ખસખસ તથા સોળ તલ દરેક ઉપસેલી 
ભરેલ ચનચી ૨1, ચુટેલુ જીરૂ તથા ધાણા દરક ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચો ૨, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, મોટાં સુકાં મરમાં ૨ થી ૩, 
નીમક ખપ ચૂૃુનખ. 


ઉપર કારેલાં ખાટાં મીઠા છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા યુજખનાં 
કારેલાં ઉપર લખ્યા પ્રમાણેનાં વજનનાં લઈ કગન કાઢી સોજ્ન' ધાઈ 
નુછી કોરડાં કરી હેઠે ઉપરની જરા અણી કાપી કધીને પછી તે 
તમ્ફથી વળમેલા 21પયી4 છળી વડે એક તઃદ્થી ઉભાં ચીરી કારેલાં 
ફાટે યા ચીરાય નહી તેમ સ્માંગળા વડે ન્‍'૬રને ગર તથા ખીયાં 
કાઢીને પછી ઉપસેલ! ભઃ*લા નાતા ખે ચમચા નીમકને કરૈેલાંની 
અદર તયા ખાહેર ખધુ' લગાડી સુપ પ્લેઠમાં મેલી ઉપર ૨&ખી 
ઢાંકીને ત્રણું કલાક રાખ્યા પછી કારેલાં ભાગે નહી તેમ બેઉ હંયેલીયી 
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દાખીને ખધુ' પાણી નીચવી કાઢીને પાછુ' નુછીને કોરડાં કરવાં. 
સ્પામલીને ધોઇને દોઢ પાશેર ગરમ પાણી સાથે કોડીનાં વાસણમાં 
ખે કલાક રાખ્યા પછી સોળીને ડોહર્‌' કાઢી તેમાં મ્રોાળ પીગળાવી 
કુરતીનની નેટનાં બેવડાં કપડાંથી બીન્ન' કોડીનાં વાસણુમાં ગાળાને 
શદર ખીજી  ગએેક પાશેર ડડુ' પાણી રડવુ“ કોથમીમને ધોઇને 
ખારીક કાપવી. આખાદુ લસણુને છોલીને છુંદવુ'. તલ, ખસખસ, 
મરચાં, જર, ધાણા તથા કેાપરાંને સાફ પાતા ઉપર પીસ્તું. કાંદાને 
છેલી ખાશંક ભુકો કાપવા. પછી ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા 
ધીને કઢાઇમાં ચુલે મુછી કકડેને ગમ'૬૨ ખીસમો નાખી તવાથાથી 
ભૉન્યા કડીને ફેરવ ડ્ેરવ કરવુ' અને મજહનેો સુકો! થાયને ઉતારી 
માઠી રકાખીમાં કાઢીને તેમાં કોથમીર, પીસેલેો મસાલો તથ! કાંદામાંયી 
જશાથા ભાગ જેટલે તે નાખી ગ્મડધું આદુ લસણુ તથા સપાટ ભરેલી 
એક ચમચી નીમક નાખી છાથ વડે સારી કાતી મેળવવું, પછી 
કરેલાંતી અ'દર શ્ાાંગળીથી જગા ધી ચોપડીને તેતી અ૬2 સમાય 
તેટલો પુરતો મસાલા સાથનો પખીમો દાખીને સરખો! ભરી ફાટ 
ખરાખર ખીઠીને સાધો સરખો મેળવ્યા પછી માહે ભરૈલુ' ખાહેર 
નીકળી ન્તય નહી માટે મીઠાઇની ટૉપલીની ઉપર ખાંધવાતું જરા 
“દાં સતરને આપાં કારેલાંની ઉપર ખમાખર ટાધટ વીટાળા લઇન 
પછી તે છુઢી નય નહી માટે બેઉ છેડાને મનખઝુત ગાંડ વાળાને 
પછી કારેલાંને કપડાંથી નુછીને સાફ કરવાં. ત્યારબાદ તદનજ 
ઇલા ભરેલા પાટીયામાં ખાકીન' ખધુ ધી નાખી ચુલે મધ્યમ ખળતે 
મેલી ત્તે કકડેને તેમાં સેન્ઝ છુટાં છટાં કારેલાં મેથી ઉ'ઘાડું'ન રાખ્વુ* 
ગ્મને હેર્ડેનુ' પડ ખદામી ર'ગનું તળાયને ડેર!) નાખી ખીજીુ* પડ 
ખેવુ"જ તળાયને આખંધરાંની ચમચથી કારેલાંને કાઢી લઇ ખાકીના 
ખધા કાંદાને અ'૬2 નાખી ખદામી રગનેો તળાયને ખાષીનુ' મ્માદુ 
લસણુ તેમાં વધારવા પી ખીમાની મેળવણી વધી હોય તે શ્મ'દર 
નાખીને ખધુ' મનહુનુ' લાલ તળીને પછી આમલીનાં ડોહરાં સાયે 
ભેળેલો ત્રોળ રેડીને સપાટ ભરૈલી એક ચમચી નીમક નાંખી ખરાખર 
મેળવીને તેમાં તળેલાં કારેલાં મેલી ઢાંકણ ઢાંકી ધીમી ગમાંચે રાખ્વુ' 
ગ્મને હેડેનુ' પડ ખરાખર ચરેને સ'ભાળયી ફેરવી નાખી ગશ્યાખાં 
કારેલાં ખરાખર ચરે અને ખધુ ઘી છુરુ' પડેને ઉતારવુ. ગતે 
લાંની મન્નહુની લાગે છે, 


૧૭ 


૨૫૮ થીજીધ વાતી. 


કારેલાં મસાલો ભરીને તળેલા, 


ઉપર્‌ કારેલાં ખીમા ભડીને તળેલાં છાપેથાં છે તેમાં લખેલી 
શતે ખપ જ્નેમાં કારેલાંને તૈયાર કરવાં. પણુ તેમાં ખીમા ભસ્વા લખેલું 
છે તેને બદલે એ કારૅલાંમાં ભરવા માટે સમાએ વીવીધ વાંનીમાં કરી 
મ૩્ધી ચમથવા ગોસ્તની છાપેલી છે તેમાં મસાલાનો જે સામાન છાપેલે 
છે તે ખધો સામાન ખપ જેટલો લેવો પણુ ખઆમલીન' ડોહરૂ' કાઢવાને 
બદલે તેતે પણુ ખધા મસાલા સાથે નાખી ધણુ ૪ ખારીક પીસી તેમાં 
ટેસ્ટ સુજખ નીમક ભૈળવુ. તે પછી કારેલાંમાં ખીમાને ખદલે એ ભરી 
તેજ ગીતે સુતરથી કારેલાં ખાંધીને ધીમાં લાલ તળવાં. 

કારેલા મીડા. 

શ્માગ્સે ચોપડીમાં કારેલાં ખાટાં મીઠાં છાપેલાં છે તેમાં લપ્યા 
સુનખનાં કારેલાં લેવાં સ્યને તેમાંન્ટ લખેલી રીતે ક*ગનને છતીથી 
બધસીને ખરાખર ઔપષપ્યવી કાઢયાં પછી વેડેર જેવી પતજો કાતરીંગ્ે 
કાપી કદર ખીયાં હોય તેને કાઢી નાખીને પછી એ કાચી કાતરીને 
તોળીને તે શ્ષડષો। શર? લેવી. મોટા નહી પણુ વચલા કાંદા રોઢ 
શેર્‌ લેવા મ્મને તેને છોલીને ધણાજ ખાક સેવ જેવા કાપવા, સોજે 
નરમ મોળ સવા શેર લઈ તેનો શુકે કરી ગય'દરથી કચરો કાઢીને 
સાફ કરેવો. ત્યારખાદ ચમેક કલઈ ભરેલા પાટીયામાં એ સધળુ' નાખી 
માહે ભક પાશે ઘી તથા ઉપસેલી ભરૈલી એક યપમચી નીમક નાખી 
ગપમમયથી ખષું ખરખર મેછીવીને ઢાંકણું વંઝી ચુષે ધીમે ખળતે મેળો 
વારલાર ઉષાડીને ચમગચથી સેળવ્યા કરવુ' ગને અ'દર છુઝેલુ' "પાણી 
ખળવા શ્માવે ત્યારે ઢાંક્યુ કાઢી તાપ્)પી ઈંગારૈ રાપ્પ)ી શ્વારનવારે 
ફરેગ્વવુ' ગ્મને મન્નહનું લાલ ચાસવાળુ' થાય મને ધી છુટુ” પડેને 


ઉતારવું. પણુ ચાસ ટાઇટ કરવો નહી. ગમે તો સમેની ઉપર છડ 
કરલા. ગ્સે કારેલાં મનહનાં લામે છે, 


કાલુનુ" ઈંસ્ટુ. 
કોટળાૉમાંથી કાઠેશાં સારી જાતનાં સેજ” કાલુ ઝુડી ર્‌॥, કાંદા 
શૃર્‌ ૦11, ધી શેર ભ, નીમક તોળો શા, ગ્યાદુ તોળે બા, વેલાતી 
સૌસ નાના ચમચા 5, મીલનેો પહેલાં ન'ખરને! બઉ'નો આટો ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ષમચા ૩, મોટાં લીલાં મરચાં પ થી. 


વીવીધ વાંનતી. ૨૫ 


 મભ્માદુને છેલીને સણું। ખારીક ભુકી કાપવોન મરથાંને ધોઇ નુછીને 
ધણાંન- ખારીક શુકા જેવાં કાપવાં. કાંદાને છેલી ચુકે કાપી મક્લાઈ 
ભરેલી તપેલીમાં ધી નાખી તેમાં અદામી રગને! તળીને માહે સ્માદુ 
ભેળી ખધુ' બરખર લાલ થાયને ગ્યાયે નાપખ્ખીને તેને પણુ સાયે તળવા. 
પછી મ્માસરે પોણા ર૨ જેટલુ' ઠડ' પાણી રડી કાલુ તથા 
નીમક નાખી ઢાંજીને ધીમે ખળતે રાખી ગ્મવારતવાર ઉ'ચાડીને ચમચ 
ફેરવવી કેમકે એમજ રાખ્યાથી ભાગે હેડે ડરી જળને પછી 
ડાજે છે. જરા ધટ જેવુ' થાયને મરચાં શેળવાં અને કાલુ 
અરાખર ગઞરીયાં નહી હોય તો ઢાંકણું પર પાણી આપ્યા 
કરી માહે તે રેડયા કરવુ' ગ્મને બરાખ. ગરી ૪મ્ટુ ધટ ૪ ખઅધું 
ધી છુટું પડેને સાસ લેળીને ખે મૌતીટ પછી ઉતારવું. ગમે ઇસ્ટ 
સાર્‌' થાય છે. એમ કહે છે કે મે, જીન, જુલાઇ, આગસ્ટ શમે પાર 
મહીનામાં ગ્યાવતાં કાલુ સામાં નહી પણુ ખાખ ”્તનાં હોય છે 
ગ્મને તે ખાધાથી અવશચ્રુણુ થાય છે. 


કાવો સુ'ડ મરીને. 


ઉજળાં મીતા દાણા ર૧ વજત બે થ્યાતી ભાર, પીપળા 
મુળનાં ગાંઠ વાલ પ ખે ચશ્માની ભારે, ઉજળાં મશ ૧૫ નાં વજન 
જેટલી મેદા સડ, ચીનાઇ શાકર તોળા ૨. 

ઉજળા મરી, પીપળા મુળ તથા સુ'ડકને જરા ખોખર કરી 
સોજી ક્લઈવાળા નાની તપેલીમાં રઢ પાશેર ઠ ડુ પાછી તયા શાકર 
નાખી તેમાં એ સામાન નાખી ઢાંકીને ધીમી શાંચે સુકવુ ગમને 
ખધુ' પાજી બળીને ચઆડધા પાચેર જેટલું રેહને ઉતારી મલમલનાં 
ધ્વાતાં કષડાંધી ગાળીને કાવો ગરમ ગરમ પીવા. એજ સામાન 
જહુવા દેવો અને તેમાં ઉપર જુન્ટ્ખ શાકર તથા પાણી નાખીને 
ખી'* બે દીવસ ઉઠકાળાને કાવો ખનાવવેો. તે પછી કાઢી નાખીને 
ઉપભાં વજનને! બીજે નવો સામાન લેવો. શાકરે નહી હર તો ખાંડ 
પણુ માલમ. ટેસ્ટ માટે ગમે તો ખે ત્રણુ એળચીના દાણાને ખોખરા 
કરીને તે પણુ ઉકાળમાં સાધે નાખ્વા. 

કોમ 

સાજુ' તાન્યુ' દુધ શેર બા, મીલનેો પેહલાં ન'ખરને બઉ'ને 

મ્મામો ઉપસેસી ભરેલી યમચી પ, તાજ ૨ પડાંની દાળ. 


સ્ટ્ડ બીવીધ વાનો. 


ઇરડાની દાળને ખાવાના કાંટાથી ખુખ સશેળવીને પતળી કરવી. 
સૈ।9 કલઇ૪ળવાળી તપેલીમાં આટો નાપ્પી તેમાં ૪ર જરા કરી ખણુ' 
૬ધ ખરાખર્‌ મેળવી જરાખી ગાંગડો રાખ્વો નહી. પછી ૪ઇગાને 
એલી થુ"ટીને $૬ુધપાક જેવુ' થાયને ઉતારીને માહે ઇંડાની દાળને 
ખરખર ભેળીને કલઈ ભરેલી ખ!શીક સયાંધરંની ચાળણીમાંથી છાંડવી. 


કોમ ૨ જી. 

બે તાન્ન* ૪્રડાંની દાળને રકાખીમાં તાખી ખાવાના કાંટાથી 
“"ખુખ ર્‌ાહવી પતળી કરીને કલળ્વાળી નાની તપેલીમાં ખધી નાપ્ષી 
તેમાં જરા જરા કરી સોજું તાજુ દુધ એક પાશેર મેળવી ઇ'ગારે 
સેલવુ' ભને શ્ય ૬2 જેશ ગ્માવે ત્યાં સુષી ધુઠીને ઉતારી ડ ડી પડે 
પછી વાપરવી. એ ક્રોમ ટાટંમાં નખાય છે તેમન મામાં દુધને 
ખદલે પણુ વપરાય છે. એક ૪ડાંતી સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવીને 
ત્રણુ કપ ચામાં ખચે કીમને ખદલે ખે નાખ્યાથી પણુ કામ યાલ, 


જ્રીોમ અનનેનાસની. 


સોજી તાજી દુધ શેર ૦॥1, દુધની સે! કડણુ કમ ભરેલી શર 
બા, છુ'દીને ચાળેલી ખાર્‌ીક ખાંડ તોળા ૫, અનેનાસનેો સુ?'ખ્બે 
ધણે! ખારક કાપેણો તોળા રા, સ્વીતબીનેનુ' ત્યથવા ખીજુ” સો।જુ" 
જલેતીન તોળોા ૨1, સોશ્ન' ગ્યતેનાસનો રસ નાના ત્મષા ૬ થી ૭, 
લી'બુનો ગાળેલા રસ નાનો ઞમચો 1. 

ગસેક પાશેર દુષમાં જંલીવીનને મોટાં કેડીતાં વાસણુમાં ખે કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી ખાજીનાં $દુધને ખએેક કકર્‌। પાડીને જંલેતીતમાં 
એળવીને પછી ખાઝીના ખષે। સામા1 નાખી પદર મીનીટ સુષી સારી 
કાની મેળવવુ. પછી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી ખ*ધાયને કાઢવું, ગમે 
તો મોલ્ડને આઇસમાં મુકીને કીમ ડ'ડી કરવી. 


કોમ આમદ. 
સે।જી તાજી' ડુધ શેર ૬ સ્મથવા દુધની સો।છ કડણુ કીમ ભરેલી 
શૈર બા1, નવી ખદામની ખીજ તોળા ૬૨૨, ખારક ષુ'રેલી ખાંડ 
રતલ ૦, કડવી ખદામ તોળા ૨॥, થાઉન એન્ડ પૌલસનને કૉર્નફ- 
લોઅર ઉપસેલો! ભરેલા નાનો ચમચો ૧, તાન્ન' ઇડાં ૩ ની દાળ 
વંનીલા એંસૅન્સ ફેસ્ટ મુજખ, ૪ડાંની સફેદી ખપ સુખ, 


વીવીધ વાંની. ૨્૬્જૈ 


ખેઉ ખદામને છેલી ધોઇને ધણી ખારીક છુ'દવી, પંડાંની દાળને 
ગસેક રકાખીમાં ખાવાના કાંટાથી "ઝુબ દોહવીને પતળી કરવી. કલ 
ભરેલી તપેથીમાં કાતેફ્લોચ્મર નાપ્પી દુધ યા #ીમ જે હોય તેને એમાં 
જરા જરા કરી ખરાખ: મેળવીને સેન્મી ગાંગડો રાખ્વો તહીં. પછી 
એમાં ખાંડ તથા પંડાંની દાળ ભેળી ચુલ્ે ૪'ગાર પર ધુ'ઠી કહણુ 
થાયને ઉતારીને ટેસ્ટ પુમ્તુ વેનીલા મેળવી ગ્લાસોમાં ભરવી તમને 
શ્યામ ચોપડીમાં ખાર્ફેલી સફેદી છાપેલી છે તે મુન્ન્ખ ખપ ભેગી 
ઇંડાંતી સરરેદીને ખાફીને ગ્લાસોમાં ભરેલી ક્રીમની ઉપર થોડી થોડી સુકવી, 


કોમ આરારૂટની. 


સો” તાજી ૬ુધ 52 ૨, "ખાંડ શેર બાં, શ*્યારારૂટ ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચમચા ૩, તજનો કટકા ઇ'ચ ૨, લીખુ ર ની ખારીક 
કાપેલી છાલ. 

એક મોટાં કોડીનાં બોલમાં શ્રગરફટને ગક પાશેર પાસીમાં 
ખરાખર મેળવીને ઠરવા દેવો શ્યને ઉપરથી પછી પાણી કાઢી નાખ્વુ. 
હયારેખાદ [ડધમાં લી'બુની છાલ તથા તજ નાખી એક કકરો પાડીને 
ઉતારી માહેથી છાલ તયા તનન્‍્જ૪ કાઢી તાખીને શ્યારારેટને પાછે! 
મેળવીને પછી તેની ઉપર? ઝીથી ધારે જેક માણુસે કકડવુ' દુધ નામ્તાં 
જવુ નમને ખીજ માણુસે ગાંગડા થાય નહી તેમ માહે ખરાખર 
ખધુ' મેળવીને પછી ખાંડ ભેળી ડ'ઝું' થાય ત્યાં સુધી ચમચાથી 
હલાવ્યા કર્લુ'. *્યાગે ક્રીમ સુરખ્બા ત્યથવા ડુટનાં ટાઢે સાથે ખાવામાં 
શ્યાવે છે. 

દ 
કોમ આલખટઢ. 

સોાજુ તાજી દધ તથા દુધની સાજ કઠણુ ક્રીમ ૬રેક ભરેલુ 
પારી? ૨, ક#કસ્ટેલાઇન્ડ કુટના મ્યયવા ચીનાઈ ચત્રમવના મુર “ખાના 
ખારીક કાપેલા કટકા રતલ ના, છુરેલી ખાંડ રતલ બા, સ્વીનબાનનુ' 
ભથવા ખીજી' સોજુ' જંલેવીન તોળો શા, નોઇયો તથા વેંતીલા 
અસનન્‍્સ દવ્‌ક ચમચી 1, તાજના ૪ડાં ૨, 

૪ડાને ભાંછ પ્ાવાતા કાંટા વડે ખુખ તરેહું રાહુવીને પતળાં 
ઇરી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં તાખ્વાં *નને દુધને એક કકરો ખરાખર 
પાડી ૪ંડાંમાં જરા જરા કરી બધું ખરાખર મેળવી ત્મડધી પ્પ્ડ 
નાખી ચુધે ધુ'ઢયા કરવું અને કઠણુ થાયને ઉતારીને ખાકીનાો બધો 


સામાન ભેળોને તે એમાં મેળવવો. સારખાદ જલશેતીતને શ્મડધા 
પારીર્‌ પાણી સાથે ઈ'ગારે પીગળાવી ઉતારીને ગમેમાં મેળવેલો ખષે 
સામાન શેળી મોલ્ડને પાણીમાં ભીનવીને તેમાં ખધું ભરીને થ્યા સમાં 
ચુકી કદણું યાયને કારવી, ચ્થાગ્તે ક્રીમ ધણી સારી લાગે છે. 


કોમ ઇટૅલ્્યન. 


દુધની સોજી ફઠણુ રીમ ભરેલી શેર ૦1, સેજુ' દુધ પાશેર ૧, 
છુંર્ભી ખાંડ શેર ૦1, સ્વીનબીનેનુ' *યથવા ખીન્ન કેઈ સારા મેકરનુ* 
જલેતીન તોળાો શ, આરે નનો ત્થવા સ'ત્રાનો ગાળેલા રસ નાના 
યમચા ૬. છેડી નાના ચમચા ૪, લી'ખુ બા ની છાલ, તજનો 
કટકો ઇગઞ ૧. 

કોડીનાં વાસણુમાં છાલ તથા તનને દુધમાં ખે કલાક ભીનવી 
ર્‌ખ્યા પછી ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી માહે જ્લેતીન ભેળી 
પગારે સુષી ધુ'ટયા કરવું શ્મને જલેતીન પીગળેને ઉતારી છાલ 
તથા તજ કાઢી નાખ્વી અને આઓરૅ'જ૪ યા સ'ત્રાના રેસમાં બાકીના 
સામાનને ભળીને પછી છેલ્લે ખધું સાંમટુ' મેળવી ભીનવેલ્મં મોલ્ડમાં 
ભરી શઆાપસમાં ચુકી કડયું થાયને કાઢવું, તજ પસ*દ નહી હેય 
તો તે નાખ્વી નહી. ગ્માગ્મે કરીમ ધણી સારી ભ્રાગે છે. 


કોમ ઇટૅલ્યન ૨ છી. 


સોજી તાજુ ડુધ શેર ૬૨, જુ'દેશી ખાંડ શેર બા, કે પણુ 
મેકર્તું સોજુ' ખારીક આપસીન ગ્લાસ તોળા ર્‌॥, લી'બુને। ગાળેલે। 
રસ નાના યમચો ૧, લીંખુ ૨? ની છાલ, તજને કટકો ઇ"ચ શ. 
તાજ ૧% ૪ડાંની દાળ, રાજખેરી તથા વેનીલા અસેત્સ ૬રેક ચમચી ૨ 

સો! કલઇળવાળી તપેલીમાં દુધ, "ખાંડ, લીઆશુની છાલ, તન 
તયા મ્યાઇસીન ગ્લાસ નાખ્વુ' ભને અાછસીન ગ્લાસ પીગળે ત્યાં 
સુધી ૪ ગાર ધુ'ઠીને ઉતારવું. પછી દાળને ખાવાના કાંટાથી "ખુખ 
રાહુવીને તેમાં અળ૪સીન ગ્લાસ વાળો મેળવણી જરા જરા કર્‌ 
અધી ખર્‌ાખર અળગાતે ઠ'ડું' થાય ત્યાં સુષી ચમચાધી હલાવ્યા કરી * 
છેલ્લે થી છુનો રસ ભેળવો અને મોલ્ડને પાણીમાં ખોળા ડાહીને 
તેમાં ભગી ખધાવા માટે આણસમાં ચુક્વુ. તજ પસ'૬ નહી હોય 
તે તે નાખ્વી નહી. સ્‍્યાખે ક્રીમ પણુ સારી ભાગે છે. 


વીવીધ વાતી. ૨૬૩ 


કોમ ઇંટંલ્યનત ૩ જી. 


દુષની સોજી કપણુ કોમ ભરેલી શેર બા, છુંરેલી પ્ાંડ શેર ૦1, 
કછ પણુ સારા મેકરનુ' સાજી' જંલેતીન તોળા ૨11, લી'બુનો ગાળેલે! 
રસ નાનો યમચો ર૨, લીંખુ દ? ની છાલ, રાજબરી સીરપ નાના 
યમગા ૧, રગ ખઆઉસક્રીમનો થોડાં ટીપાં. 


જલેતીનને તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં પાશેર પાણી સાથે ૪ ગારે્‌ 
યુક્વુ' મને પીગળી નનયને ઉતારીને માહે સીરપ તથા લી'બુનો રસ 
ભેળવુ(, પછી બીજી કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં ક્રીમ તથા લીબુની 
છાભ નાષખ્ખી જરા ઈ'ગાયૈ પીગળાવીને ઉતારી એને વુતે જરા જરા 
%રી જલેતીનની મેળવણીમાં ભેળી છેલ્લે ખાંડ ઉમેરી ર'ગનાં થોડાં 
ટીપાં ભેળીને થોડી વાર જરા ધુ'ીને પછી ભોનવેલાં એોલ્ડમાં ભરીને 
ગ્માઇસમાં સુકી કઠણુ યાયને કાઢવી. આ એ કીમ ધણી સારી લાગે છે. 


કોમ ઔવ તારતર કેક. 


સોજુ* દધ શેર બા, મીલનો પેહલાં ન'બરનો ઘઉનો આટો 
તોળા ૩॥1, સોજા માખણુ તોળા ર્‌॥, કરીમ આવ તારતર સપાટ 
ભરેલી યમગચી ૩, સોદાબાઈકાબે સપાટ ભરેલી ચમચી મા, 
નીમક ચમટી ૨. 


ગઆ્ાટાને કોાડીનાં ફર્બટ મોટાં દીરામાં ચ્ચયવા તદન કલઇવાળ1 
થાળીમાં નાખી માહે માખણુ મેળવી ક્રીમ આવ તારતર તથા નીમક 
નાખ્વુ'. પછી દુધમાં સોદા ભેળી ચ્થાઢા સાથે સારી કાની મેળવી 
ચ્ક્ડ)ધી ઈ'પ જાદે રોટલો વણુવો અને મોટાં ત'ન્લરની હીનારી 
વડે કાપીને જુંજવાનાં પત્રાંની ઉપર સુકીને ગરમ ભફીમાં વીસ 
મીનીટ શુ'જવુ . 
કોમ ઔવ તારતર ડોક. 


સાઈ ખાંડ :તલ ૧, સો”્યુ તાજી દુધ શેર ૨, કીમ આવ 
તારતર તોળા શ, લીખુ અડધાંનો :સ તયા છાલ. 

ખધા સામાનને ખરાખર ભેળીને એક નગમાં નાખીને પછી 
દુધને બે કરા પાડી માહે રેડવુ' શ્યને ઠ'ડુ' થાયને છાલ કાહી 
ના*્વી, ખે ટુરબટ ઠ'ડુ' તેમન્ઝ ગઝુષુકા૨ક છે. 


૨૬૪ વીવૉધ વાની. 


કૌમ કલરન્સ. 

દુધની સો। કઠણુ કીમ ભરેલી પારૈટ ૨, સાછી ખાંડ તાળા પ, 
સારા મેકરનું ખારીક આઇસીતગ્લાસ : તોળે ૬1, નોઇયે1 દારૂ તથા 
લી'ખુનો ગાળેલે। રસ દરક નાનો ચમચા ?, તજનો ધણું ખારક 
જુકો ચમટી ૬9. 

કલઇ ભરેલી તપેલીમાં એેક પાશે? પાણી સાથે સ્માઇસીન 
ગ્લાસને ઇગારે પીગળાવીને ઉતારી માહે ક્રીમ તાપખીને પાગ 
મીનીટ થુ'ઠીને અદર ખધે સામાત મેળવી માહ્ડને પાણીમાં 
ભીનવીને તેમાં ભરીને ભ્મ,ઇસમાં મુકી કડણુ થાયને કાઢવું. તજ 
પસ'દ૬ નેહી હેય તો તે નાખ્ની નહી. ગે કીમ ઘણી સાર! લાગે છે. 


કોમ ડેલો ડોન્યા. 
૨૦7બરી નમ; શૈંડ કરટ જલી તથા છુ'દેલી ખાંડ દરૈક તોળા 
૫પ, તાશ*ન ૨ ઇંડાની કઠણુ કફ ચઢાવેલી સફેદી. 


કેોડીનાં બોલમાં ખધેો! સામાન લાકડાંતા યા રૂપાંતા ચમચાથી 
મેળવીને લગભગ પોણે। ક્લાક સુધી ચમચા વડે લુ'ટવુ'. 


કોમ કે[ફો, 


મેદ્દા ખાંડ રૈર્‌ ૦।, દુધની સોજી કીમ ભરેલી શર ના, કેઈ 
પણુ સારા શએૈકરનુ ખારીક આધ્સીનગ્લાસ તોળા પ, દ સાગ 
ખનાવીને કપડાંથી ગાળેલી કરી પાશેર ૨॥. 

ગ્માઇસીનગ્લાસ ડુબે તેટલાં કકડતાં પાણી સાથે કલપંવાળી 
સોજી તપેલીમાં નાખીને ૪ગારે સુકી પીગળી નયને ઉતારલુ'. પછી 
કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ક્રોમ નાખી તેમાં ખધો સામાન ખરાખ: મેળવીને 
મ્ાાઇસીનગ્લાસમાં ભેળીને જરા વાર ચુલે મુકીને ઉતારલુ' ગ્યને 
&'ડ' થાયને ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી ત્યાઇસમાં ચુકી કઠણુ ખ'ધાયને 
કાઢવું. ગમે તો તંવાર ફીધેલી મેળવણીમાં છેલ્લે ઘોડાં” ટીષાં ટેસ્ટ 
મુજખ ગોલાબનુ' અંસન્સ ભેળવુ. 


કોમ ગુસખેરી. 
૭લઢાંમાંથી કાદેલી સોથ પાકેલી લાલ ગુસરબરી બે રતલ લઈ 
તેની ્ડ$ાખળી કાઢી સશે।છ ધોઈ નૃછી કરડી કરીને ઉભી ચીરી તદ નન 


નોવૌધ વાંની. ૨૬ 


કલ્રઈ ભરલી તપેલીમાં નાખી માહે પોાણુ। શેર પાણી રેડી ઢાંકીને 
ઇ ગારે મુકવુ' ગભને ખરાખર નરમ થાયને ધણાં ખારીક સ્માંધરાંની 
કલાઈ ભ3ેલી યાળણીમાંથી ખધું છાંડી કાઢીને તેને ભરીને તે ખે પાશ? 
થાય તો તેમાં સોજછ ખાંડ એક રતલ, લી'ખુનો રસ યમચી દાઢ તથા 
ગ્મંડધાં લી બુતી ખારીક કાપેલી છાલ નાખી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં 
વીસ મીનીટ ૪ગા2 પર રાખીને ઉતારવું, પછી સારા મેકરનુ સોજા 
ગ્યાઇસીન ગ્લાસ અથવા જંલેતીન જે તે એક ચીન હઢીતોળા ને 
સોાન્નત તા”ન' એક પાશેર દુધ સાથે સેો।95 તપેલીમાં પ૬ મીનીટ 
ભીનવી રાખ્યા પછી ચુલે ₹ ગાર મુકી ત્મવારનવાર માહે ચમચો 
ફેરવવો સમયને પીગળી જ્નયને ઉતારી ગસબરચીની મેળવણી તદન ઠ'ડી 
યાયને તેમાં ખે ભેળી ભીનવેલાં મો!લ્ડમાં ભરી ઉપર ઝીજણ્‌' કપડુ 
ખાંધીને ડ“ડંકમાં રાખ્વુ' ને ખીજે દીને ઉપ્યોગમાં લેવુ. 
કોમ ચૌીડોલેટ. 

૬ધની સે।3૭ હીમ ભરેલી શૈર્‌ શ, ખાંડ શર ના, ચાકેલેટનો 
ખારક ભુકો તાળા ના, સારા એકરનું ખારીક ચ્ઇસીનગ્લાસ તાળા 
૩1, તાન્ન' ૬ પડાંની દાળ, વેનીલા તથા મોલાખનુ અસન્સ ટેસ્ઢ 
મુજબ. 

૪ડાંની દાળને કોડીનાં મોઢાં ખે!લમાં નાખી પ્યુખ દોહવી પતળી 
કરીને તેમાં પાણ! 3૨ ક્રીમ, ચાકોલેટનેો ભુકો તયા "ખાંડ ભેળીને 
પછી ગક કેડીનાં જગ મ્મ્થવા ઉડાં મોલમાં ખધુ* ભરી કકડતાં 
પાણીની તપેલીમાં ચુલે સુકવું. પણુ પાણી અદર જાય નણી તેટલુ” 
ગધુરૂ' રાખ્વુ' સને તય'દર રૂપાંનો યા લાકડાંના ચમચો] ફેરવ્યા કરવો 
અને ધટ થાયને ઉતારી કલાઈ ભરેલી ચાળણીમાંથી ખધું છાંડી કાઢી 
માહે ખાકીની ક્રીમ ભૈળવી. પછી શાંધસીનગ્લાસને નાની સે।જ 
તપેલીમાં ખેક પારીર પાણી સાથે પદર મીનીટ ભીતવી રાખ્યા પછી 
છ'મારૈ સેલી માહે ચમચો ફેરવ્યા કરવો અને પીગળેને ઉતારી &'૩* 
થાયને ખધી મેળવશૂીમાં ભેળી ટેસ્ટ પુરતું વેનીલા તથા થોડાં ટીપાં 
ગોલાખનુ' એસેન્સ સળવી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરીને કઠણુ થવા 
અઆઇ/સમાં ઝુકવુ . 

કોમ ચાકેોલેટ ૨ જી. 
ની સે।$9 ક્રીમ ભનેથી રર ૦11, સો "ખાંડ શેર ભા. 

ગ્રાકાષદનો ખારીક ભુકો તોળા પ, તાજન' પ ડાની દાળ. 


ર્ર વીવીધ વાંની. 


કલઈ ભરેથી તપેલીમાં કીમ સાથે ચાકોલેઢ ભૈળીને ઇ ગારે મેલી 
યમચાથી ધુટયા કરી દસ મીનીટે ઉતારવું. પછી ૪ડાંની દાળમાં 
ખાંડને ખુખ તરેહ મેળવી ચીકોલેટ સાથની કીમમાં ભેળાને કપમાં 
ભરી કપ અડધાં ડુમે તેટલાં કક્ડતાં પાચીતી તપેલીમાં ચુલે ઉ'ધાડુ 
વીસ મીનીટ સુકીને પછી ઉતારીને માહેથી ખધાં કપ કાઢીને &'ડી 
જગ્યામાં ચુકથાં. સસ્તી કીમ કરવી હોય તો સેોજા' તાન્ન' પોણે। 
શેર દુધને બે ત્રણુ કકરા પાડી ક્રોમને ખદ્લે ગમે દુધ &'ડુ' પડેને 
ઉપૃલીજ રીતે ખધુ' ભેળાને ખએેની ક્રીમ ખનાવવો, મર્‌જ પડે તો 
ગેસ્ટ માટે વૅનીલા તથા ષોડાંજ ટીપાં ત્રાલાખનુ' એસેન્સ મેળવણી 
તૈયાર થયા પછી છેલ્લે ભેળવુ'. 


કીમ ચોખાના આટાની. 


સાજી તાજુ દુધ શૈર ૦1, મીલને! પેહલાં ન ખરનેો યોખાને 
સમાયો રતલ ગ. ખાંડ તાળા પ, તાજા ૭ ઇડાંની દાળ, સફેદી ર૨ 
ઇડાંની, ધણુ સાજે મ્રાલાખ નાના ચમચા ર. 


આટાને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં એક પાશેર” દુધને 
સારીકાની મેળવીને પછી ૪ડાંની દાળને ખાવાના કાંટા વડે "ુખ 
રાહવી સફેદીને ક્ડણુ કફ ચઢાવી ખે બેઉને શ્યાટાની મેળવધીમાં 
સેજખી ગાંગડો! રેહું નહી તેમ ઘણુ" ખરાબ? મેળવવુ અને ખાછીનાં 
ડુધને ખે કકરા પાડીને આટાની મેળવણીમાં ષોડું' થોડું” કરી ખપુ' 
સારીકાની મેળવીને પાંચેક મીતીટ ધીમે ખળતે ચુલે થુ'ટી કઠણુ 
યાયને ઉતારી ગોાલાખ ભેળીને ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી ડ'ડુ થવા 
ગાધ્ઠસમાં બલીને પછી કાઢવુ' શને દેઈ પગુ નતનાં પતળાં કસ્ટર, 
જલી, જામ ગ્મયવા સુરખ્ખા સાથે ખાવુ. મોલાખને બદલે ગમે તે 
થાડાંજ ઠીપાં માલાખનુ' એસેન્સ નાખ્લુ”. એ કીમ સારી લાગે છે. 


કોમ ચીપ. 


કુમળાં પણુ નરતાં જૂઃખે ગોસ્તના ખખે પાંસ્લી સાથના છ ચાપ 
લેવા શ્મને તેનું ગ્મેક હાડકુ' ભાંજને કાઢી નાંપ્પી ખીક્ન' ગેમેક હાડકાંને 
ચાપનાં મે,સ્તતી સાયૅજ વળગેલુ' રાખ્વુ' અને ગોસ્તવાળે ભાગ 
હીમડાંની ઉપર સુકી છરાથી થાપ મારી પોણેળા કરીને હલે હાથે 
ખેઉ પડ છુદવાં. ગોસ્ત છેક ખીમા જેવુ' થઇને કટકા છુટા પડે તેટલું 


વીવીધ વાંની, ૨૬૭ 


મધુ છું'દજુ' નહી. પછી કટલેસ ગોસ્ત શ*્યથવા મરધીના છે તેમાં લખ્યા 
યુજ્ખ સાપને આધી રાખ્યા ખાદ તેમૉજ લખેલી રીતે ક્રીમ તથા 
પંડાં લગાડીને તળવા. 


ગમે યાપ ખીજી રીતે ખનાવવા હોય તે ઉપર સુજ્ખ છ ચાપને 
છુ'દીતે તેયાર કીધા! પછી મ્માગ્મે ચોપડીમાં કટલેસ કવીનમાં લખ્યા 
મમાણુના બધો સામાન લેવે! પણુ ફક્ત ખીમા લેવા નહી શને 
કાપેભ્રા કાંદા સાથે તાતા બે સમય ભરીને જલદ સરકે ભેળી ખધા 
અપના બેઉ પડની ઉપર લગાડીને ત્રણુ ચાર કલાક કોડીની રકાખીમાં 
ચથી 2[ખ્યા પછી ઉપરથી ખધેો કારો કાઢી લઈ તેમાંનું' પાણી 
નીષવીને કાઢી તાખ્વુ' શ્મથને પાપ ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી તેમાંનું 
ખષધુ' પાધી પણુ બેઉ હચયેલીથી દાબીને નીચવી કાઢવું ત્યાર ખાદ 
ચાપનાં બેઉ પડતી ઉપર સાસ સચેોપડી નીષવેલા કાંદાને ખધા સામાન 
સાથે ભેળાને તેના છ ભાગ કરી ૬રૈક ચાપનાં ખેહ પડ પર લગાડીને 
કટલેસ કવીનમાં લખ્યા મુનન્ખ ગ્માટા તથા પાંઉતું ક્રીમ ભેળી દાબી 
દ્ર0ાખીને યાપના બેઉ પડની ઉપર પુરતુ વળગાવવું. પછી ઇંડાં દોહવી 
તેમાં બે!ળાને કઢાઈમાં પુરડુ' ધી તાખી ચુલે મુકી માહેથી પ્રુ'માડો 
નીકળે તેટલું ખધુ* કકડેને તેમાં ચાપને તવાયા વડે મુકીને મન્નહના 
કકરો તળાને ગરમ ગરમ ખાવા એ ચાપ જલદી ખતાવવા હોય તે 
છાોષલ્રાં કાગાં પપાંઉના દ્વોઢ તાળાં કટકા લઇ તેને બારીક પીસી 
સરકા સાથે ભેળીને ચાપને લગાડયા પછી ગમેક કલાક ગ્યાથી રાખીને 
ઉપ્લીજ ડીતે બધો! સામાન તેયાર કરી સાપને નીચવીને પેહલે સાસ 
સચોાપડી કાંઘને તીષવીને તેમાં ખધો સામાન ભેળી તે લગાડીને તળવા. 


કોમ ટાટેલેત્સ. 


પડકપેસ્ટ ટઢાટેલેટનો મ્માગ્યે ચોપડીમાં છે તે ખપ જેગે। ખનાવી 
યોડાં કોડીયાંને જરા માખ્ખણુ લગાડી તેમાં સુજી છીનારી પરથી સરખો 
કાપવો. ષછી તેનાં તળામાંમાં થોડી રાજ્બરી જામ સુકી ખધાં કસ્ટરે 
છે તેમાંથી કોઈ પણુ ધાડ કસ્ટર ખનાવી જમની ઉપર રેડી એક 
મચોખાપુર જેટલુ ઉપરથી ખાલી રાખ્યું અને એક ૪ડાંની સડેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં પેડી ખારીક છુ દેલી યા દધેલી ખાંડ બેળી 
જરા હીળુ' જેવુ' કરીને તે કોડીયાંમાંનાં કસ્ટરની ઉપર જરા જરા 
પાંયરીને પછી મધ્યમ ભટ્ટા યા તરુરમાં ખરખર શુંનવાં. 


સ્કંદ વીવીધ વાંની. 


ક્રોમ નાળીચેરતો, 


કુ'ર્લી "ખાંડ શેર ૨, દુધની કડળુ ક્રોમ ભરેલી શેર બા, સોન” 
પાકટ નાળીયેરનું ડુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળેલું પાશેર ૨, સારા મેકરનું 
સોજી જંલેતીન તોળા શા, લી'ખુતો માળેલે સસ નાના ચમમાં ૨, 
બડી નોને યમસો (, રગ આઉઇસકીમનોા ટીપાં પ થી ૭. 

જંલેતીનને કાડીનાં બોલમાં નાખી તેની અદર ધણુ ન કકરા 
પડતું પાણી નાનો એક ચમચો રેડી ચમચાથી મેળવીને પીગળાવ્યા 
પછી તેમાં બધો! સામાત ખરાખર મેળવીને માલ્ડમાં જરા સ્મધુરી 
ભતીને ઠરવા દેવી. પછી છેલ્લે ક્રીમને જરા મેળવીને સોલડની 
બેળવણીની ઉપર રેડીને આઇસમાં મુકીને અમાવવી. મેળવણીમાં ૨ગ 
મમાષઠે લાળે તો મેળવણી બોલાખા થાય તેટલો વપુ ર'ગ ભેળવો, 


ક્રીમ નોઇયો, 

દુધની સોજી ક્રીમ ભરેલી શેર ૧, છુ'દેલી ખખાંડ રતલ ગા, 
સે,જીં' ખારીક આઇસીનગ્લાસ તોળા પ, નોઇયો દારૂ નાના ચમચા 
શ થી ૨, લી'બુ દ ની ખારીક કાપેલી છાલ, મ 

ગસેક પાશેર પાણીમાં શ્માઇસીનગ્લાસ તથા છાલ નાખી ચુલે 
ધીમી મમાંચે મુકી -માઇસીનગ્લાસ ખરાખર પીગળેને ઉતારીને માહેયી 
છાલ કાઢી નાખ્વી નમને કમને કોડીનાં મોટાં વાસણુમાં નાખી તેમાં 
મે જરા જરા કરી મેળવીને ગાંગડાં થવા દેવા નહી, પછી ખાંડ 
તથા નેઇયો ભેળા પરક મીનીટ મેળવી મોાહ્ડને સોજી' સલેડ 
આછલ જરા લગાડી તેમાં ભરીને સઇસમાં સુઝી ખ'ધાયને કાઢવુ'. 

કોમ પસ્તાંની, 

સોજા' ગામઠી ભાંજેલાં પસ્તાં શેર ના॥, ૬ુધની સોજ ક્રીમ 
ભરેલી શેર બા, છુદેલી ખાંડ રતલ ન, તાન્ન ર ઇંડાંની દાળ, 
બડી યમચીર યો ૩. 

પ્સ્તાંને કકડતાં પાણીમાં તાખી છાલ છોલાય ત્યારે માહેથી 
કાઢી છોલી ધોઈ નુછી કેરડાં કરી નવટાંક જેટલાંની ખારીક સ્લાઇસ 
કાપવી ગ્મને ખ4કીનાંને સોઈ? પથરની પલમાં બડી સાથે ઘણાંજ 
ખારીક મેસ જેમાં છુ'દવાં, પછી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં દાળને ખુખ 
તરહ ધુ'ટી માહે "માંડ તથા કરીમ ભેળાને ઈ'ગારે થુ'દી ઘઢ યાયને 
ઉતારી પસ્તાંને ગ્સેમાં બરાખર મેળતીને દ્ટદીસુમાં શ્મથવા નાનાં 


વીવીધ વાની, ર્ર 


ગ્લાસમાં ભરીને ઉપર પસસ્‍્તાની સ્લાઇસ ભભરાવવી. ગમે તો 
એળવણીમાં ટેસ્ટ પુરેછુ' વેનીલા તયા થેડાંન્ટ &પાં મેોલાખનુ' 
એંસન્સ મેળવીને પછી ભરવુ'. 


ક્રીમ પીચ. 


સોાન્ન મોટા લાલ છાલનાં પીચ ૬૨૨, દુધની સો દેર્‌ીની 
કડ&ણુ ક્રીમ ભરેલી શર ૦, લેફ શુગર શ્રથવા સોજી પ્યાંડ રતલ ૦॥, 
સારા મેકરનું સોજુ' જલેતીન તે!ળા ૨, ૨ગ આઇસક#ીમને ખપ મૃજબ. 
પીત્રની છાલ હાથ વડે ગ્યથવા રૂપાંની છરીથી છોલી ખે ફાડચાં 
કરી અ'દરના ડરીયા કાઢીને તેને ભાંછને તેની ૨મ'દરનાં મગજ 
કારીને તેને પણુ છે!લ્વાં. પછી તદત કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખાંડ 


નાખી એક પાશેર પાચી રેડી ધીમી આંચે મુકવુ અનેં તે પીગળે 
નૅ તૈમાં પીચ તથા મગજ નાખી ઇ'ારૈ મુકી ગચવારનવાર 
લાકડાંત ચમસાથી ડેરવ્યા કરું અતે પીચ તદન નરમ થાયને 
ઉતારીને કલઈ ભરેલી ચાળણીમાંયી છાંડી પાળણીમાં રહ તે કાઢી 
નાબ્વુ”. પછી જળેતીનમાં ગ્મેક પાશે? પાણી રૅડી ધીમી મ્માંચે 
ચુણે સુકથુ' ગ્યમને ખરાબ? પીગળી જયને પીચમાં રડી ગદર #ીમ 
સેળવી શ્મને મેળવગી મજહની તેજદાર રગત થાય તેટલોાજ રગ 
જર જરા કરી માહે મેળવવો. એક્દમ ધણુ ભેળી દેવે! નહી. 
પછી ડરવા દઈ જરા ખ'ધાવા ગ્માવેને ખુબ મેળવી ભીનવેલાં 
શાલ્ડમાં ભરી ઉપર ઢાંક્ણુ ઢાંકી તેની ફાટમાંધી ચઅ'૬૨ પાણી ભરાય 
નહી. માટે કાઢતી ઉપર ખાહેરયી જરા માખણુ થોપડવુ. તે પછી 
પુગતાં ગ્યાઇસની વચમાં મોલ્ડ સુક્વુ ત્યને તદન કડણુ તનને ઠ'ડુ 
થાયને કાઢવું . 


કોમ ફલેમોશ. 


દુધની સોજી કડણુ થીમ ભરેલી પાશેર મા, કર ટ જલી ઉપસેલા 
ભરેલા નાના મમતા ર, સારા શેકગ્નુ' ખઆરીક સ્માધ્સીનગ્લાસ 
તોળોા શા, બંડી નાને ચમચે। ૨. 

કલા ભરેલી તપેલીમાં અડધા પારેર પાણીમાં આઇસીન ગ્લાસ 
નાખી ₹ઇ'ગારૈ સુકવું મ્યને બશખર પીગળા નયને ઉતારીને તેમાં 
હલકે હાયે #ીમ તથા બડી મેળવી ડડ થાયને જલી ભેળી ભીનવેલાં 
માલ્ડમાં ભરી ચઇસમાં સુક્વુ' અને ખ'ધાયને કાઢવું. 


૨૭૭ વીવીધ વાંની. 


કીમ ખરામની. 


દુધની સોજી કઠણુ ક્રીમ ભરેલી દેર ગા।, સોજી ખદામની 
ઓજ તથા ૪'દ્લી ખાંડ દરેક શેર ૦।, ધણુ સાજે ગોાલાખ નાના 
ગપમગા ૪, વેંનતીલા તથા તાજુ નવુ' રાજબેરી એસેન્સ દનેક 
યમચી ૨, તાન્ન' ઉંડાં -૨, લી'બુ ૨ ની ખારીક કાપેલી છાલ- 

ખરામને છેલી ધોઈ નુછીને નતા ખે યમતથા ગેલાખ સાયે 
તશ્નન સોળ પાતા ઉપર ધણી ખારીક પીસ્વી ઇંડાંને ૩કાખોમાં 
ભાંજ ખાવાના કાંઢાયી પખુખ રોહવીને પતળાં કરવાં. પછી ક્ભઇ- 
વાઈ તપેલીમાં શ્રીમ સાથે લી'બુની છાલ નાખી ૪ગાને ચુષ્ 
મ ખરાખર પીગળેને ઉતારીને માહે ખધુ' ભૈળી ધગધગતે ૪ગારે 
ચુકી શુ'ટ્યા કરલુ' સ્યને ઘટ થાયને ઉતારી ડ'ડું પડેને ગોલાખ 
તથા એંર્સેન્સ મેળવી ભીનવેલાં બોલમાં ભરી મ્યાઈસમાં સુકીને ડડ 
કરવુ, ગમે તો અ'દર મોાલાખ ભેળવાને ખદલે ળોલાખનું એસેન્સ 
પાંચ છ ટીપાં નાખ્વૉ. ખઆાખે કીમ ધધ મજહની શગે છે. 


કોમ બનાવવાની રોત. ર 

ગ્માએ વીવીધ વાંનીમાં જે જે મીઠાઇ ન્યથવા પકવાંન ખના- 
વવામાં ખીનજ્ન સામાન શેગી દુધની ક્રીમ લેવા ભખેલું હોય તેને 
માટે ખાહેસ્મામની સફેદ માખ્ખધ્યુ જેવી ગ્યને કડણુ ચીકાસવાળી 
કમ સમાવે છે તે લેવી. સુ'બઇની કેોપ્કે દે!ીમાંધી ક્રીમ વુત'ની 
તાજ ખનાવેલ]ી આપે છે તે પહેલે દીને પતળા દુધપાક નેવી 
હોય છે તેને એક દીવસ ૨।ખ્યાથી મજાહુની ખ'ધાઇને કહયું જેવી 
યાય છે મ્મને જરા પણુ ખીગડતી નથી માટે તેમ રાખીનેજ ગે 
ક્રીમ વાપરવી. ગમે બેઉ ફ્ીમ ચુંખઇમાં તોળીને રતલને હીસાબૅ 
મ્માપે છે પણુ ધણી ખરી ખધી ઈ-ગ્રેજ પકવાંન ખનાવવાની 
ચોપડીમાં તો ક્રીમ પાઇ ટના હીસાબે લેવા લખેલ્ુ' હોય છે અને 
ગક પાઇ'ટની ચ્મ૬?તી પ્રવાહી ચીજ દુધ ભરવાના પાશેમાનાં 
માપથી બે પામેર એટલે ભરેલો! ચ્મડધે। શેર યાય છે માટે આગે 
વીવીધ વાંનીમાં પણુ જ્યાં જ્યાં ક્રીમ વાપચ્વાની ષે ત્યાં સધળે દુધ 
ભરવાના પાડેરાનુ માપ રખી કપ યા ખીનન' એટલાંજ વાસચુધી 
હમેશ ભરીને લેવી. ખાહેરગામની ક્રીમ તોળેલી આસરે રાઢ રતલની 
ઉપર હોય તો તે પાશેરાનાં માપથી ભરેલી બેક શેર થાય છે. 


થીવીધ વજાંનતીન ૨૭૨ 


ગે ખાહેરગામયથી આવતી ક્રીમતું માખખણુ બનાવીને ગમતરે વેચાય 
છે *ને તંતુ ધી પણુ મજહનુ' થાય છે, પણુ ખે ઘોડી ક્રીમને 
મોઠી સુષપપ્ધેટમાં નાખીને સફેદીને કફ ચઢાવે તે પ્રમાણું લાકડાંના 
યા ફપાંના કાંટા વડે એતે ચઢાવ્યાથી માહેલુ' ખપધુ' પાણી જુટુ 
પડે છે ગ્મને તે કાઢી નાખ્યા પછી ખાકી મજાનુ” માપ્યણુ રહે છે. 


જ્યાં ધણી ઠડી પડતી હોય ભાં તદન સોજુ ચેોખ્ખુ' તાજુ 
દુધ ખપ જોઝુ' લઇ તેને ખે ત્રણુ કકરા પાડીને ઉતારવું શ્યને તેની 
ઉપ? મલા/ બખષાવ નહી માટે ૬૬૨ યમગચ યા ચમચો ડેરવ્યા 
કરવો મ્મને દધ તદન &'ડુ' થાયને એ $૬ધ ખેથી હહી ઇચ જેટલુ 
ભગાય ગ્મૃને ઉપ થી ખએેક ઇચ જેટલી જગ્યા ખાલી પહ તેટલી મોટી 
તદન કલપ ભરેલા કથરેઢમાં એ દુધ ભમ્વુ' અને તેને સ&ડ નહી 
તેમ કીતારીની ઉપર નેટનુ' યા એવુ'”૪ ખીજુ' ૬૪ જ'જર્‌' કપડુ 
ટાઇટ ખાંધી લઇને ઠડડીની રવુમાં રાત્રે ઝાકળમાં મુકયાધી સહવાર 
સુધીમાં ઉપર ક્રોમનેો જદો પોપડો બ*ધાશે તે ખધે।! કાઢી લઇ જે 
ગપી#૪માં કમ નાખ્વાની હોય તેમાં એ કીમ વાપરવી. જ્યાં હસેશ 
હ'ડી પડતી હોય ત્યાં ઉપલીજ રીતે દુધને ગરમ કરી ઠ'ડું પાડીને 
કધરે।ટમાં ભરીવા પૂછી ન્યાં પુરતી હવાનો શ્યાવજા હોય ત્યાં અથવા 
ડડક વાળી નગ્યામાં ઉપર સુજખ કપડું' ખાંધી ગોઠવીને સરખી 
આર્‌ ક્લાક મુકી રાખ્વી. તે પછી તેની ઉપર કમની પોપડી બ'ધાઈ 
હોય તે સેજબી તડખાય યા ચુ'થાય નહી તેમ ધચી સ'ભાળથી 
ક્થર્‌।ટ્ને ઉ'ચ૪ને સેન છુટયા છુટા ઈ'ગારને ષધી માઠી સગડીમાં 
મુકીને પછી તેની ઉપર ગમે ક્રીમવાળી ક્યર્‌।ટને મુકવી ચ્મૃને તેની 
મ્'દરનુ' ડુધ ગરમ થાયને એેટલીન સ ભાળથી કથરે!ટને પાછી 
ઉતારીને ચુકવી અને ડ'ડું યયા પછી ઉપરથી ક્રીમનો પોપડો કાઢી 
લેવા. બસે ખધી સામટી કીમનું માખણુ બને છે તેમજ થોડીનડ' 
માખણુ ઉપર લખ્યા યુજખ સુપપ્લેટમાં કાંટાથી પણુ ખને છે. પશુ 
વળ ગેન ક્ીમને તેયાર કરીને ચુલેથી ઉતાજા પછી ખીજ વીસ 
કલાક કથરેટમાંજ રાખ્યા ખાદ માહેથી થોડી કાઢીને માખણુ કેમ 
ખનાવલું' કરી ગ્માએ ચોપડીમાં છાપેલું છે તેમાં લખ્યા મમાણે 
મોટા માહઢાંતી બાટલી બે ભાગ જેટલી ફીીમ ભરીને એક ભાગ જેટલી 
"ખાલી રા"વી ચપટ ખધ કરીને પછી ધોકયાથી ગોનુ' માખણુ ધણું 
જલદી યોડી મીનીટમાં નીકળે છે, 


૨૭૨ વીવીધ વાંની* 


કોમ ખબારબૅરી. 
દુધની ક્રીમ ભરેલી શૈર્‌ ૦1, ખારબરી જલી તાળા રપ, સોજુ' 
ખારીક ગ્માસીનગ્લાસ તોળા દશ, છુરેલી ખાંડ ટેસ્ટ સુજખ, 2ગ 
ગ્માઝસ#ીમનેય “યપ સુજખ. 
તદ્‌ત કલણતાળી તપેલીમાં ખધે! સામાન ભેળી પગારે ઉ'વાડુ 
મુકી ત્મવારનવાર લાકડાંના ચમચો ફેરવવા તયને આઇઈસીનગ્લાસ 
ખરખર પીગળેને ઉતારી રગના થૉડાં ટીપાં નાપ્યી છેવ્લે મીંઠ[્‌સ 
પુર્તી ખાંડ ભળીને ભીંતવેલાં મોાલ્ડમાં ભરી બ'ધાવા માટે 
આઇસમાં મુકું. 
કીમ ખોહીમ્યન. 


તાજી સ્ત્રીબરી રતલ ૧, છુ'રદેલી ખાંડ શે? બગા, દધની જ્રીમ 
ભરેલી શર નમા, સોજી ખારીક શ્ધાઇસીતગ્લાસ તળા ૪, વૅનીલા 
એસેન્સ તથા લીખુનો ગાળેલે રસ દરૈક નાનો ચમચો ૨. 

સ્્રાબ4ીને લાકડાંના સઅમમા વડે ભચડીને ક્રોડીનાં મોટાં બોલમાં 
કલઇ ભરૈલી યાળણી યા બોયાંમાંથી ખધુ' ખરાબર છાંડી લઇ માહે લી'ખને! 
રસ લેળવો અને આઇસીનગ્લાસને કલઇવાળી તપેલીમાં એક પાશેર 
પાણી સાથે ૪'ગારે પીગળાવીને છાંડેલી સ્રાબેરીમાં મેળવીને કોડીનાં 
ખે।!લમાં ભરી આધસમકાં સ્રી ખ'ધાવા સવે તાં સુષી લાકડાંના 
ચમચાથી હલાવ્યા કરવુ'. પછી છેલ્લે ક્રીમને જરા લુંટી માહે પ્યાંડ 
બરાખર શેળીને સ્ત્રીબૅંરીની મેળવણીમાં એમે મેળવી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં 
ભરીને ખ'ધાવા માટે આપસમાં મુકવુ. 


કમ ચીલાનીશ, 


છુ'રેલી ખાંડ શર બા, સોનુ તાજુ દુધ ભરેલુ' શેર બા, 
દુધની કીમ ભરેલી પ'શૈર ના, સોન્ઝું બારીક ત્યારસીનગ્લાસ તોળે] 
૨1, તા“નં ૮ ઉંડાંતી ૬।ળી, વનીલા તથા ર1જબરી એસન્સ દરેક 
ઢીષાં ૩૦. 

અઇસીનગ:લાસને અડધા પાશેર પાણી સાથે ઈ'ગારે સુઝી 
ખરાખર પીમળેને ઉતારવુ. દુધને એક કક પાર્ડીને માહે પ્માંડ 
ભેળને ખોને કકરે। પડેને ઉતારી દાળને ખાવાના કાંઢાથી ખુબ 


વોવોધ વાનો. ૨૭૩ 


ધુ'કીને પતળી કરીને તૈયાર રાખી તેની સન'દ૨ એમ દુધ જરા જરા 
કરી રડીને ખરાખર મેળવી ધીમે ઇગારે ગએક કકરે પાડીને ઉતારી 
માહે શ્વાધમીન ગ્લાસ, કામ તથા એર્સન્સ ભેળી માલડને મીઠી 
ખદામનું તેલ લગાડીને તેમાં ભરીને ખ'ધાવા માટે આપસમાં મુકવું, 


કીમ રાર્ન્બરી. 
રા1જ્બરી જલી ગ્મયથવા નનમ તથા છુર્લી પ્માંડ દરૈક રેતલ ૦]. 
તા“જ' ૪ ૪ડાંની સડેદી. 
ખધા સામાનને ક્રેડીનાં વાસણુમાં ભેળીને લાકડ[ંના યમચા 
વડે લગભગ અડધો “લાક સુધી ઘુઢીને પછી એક દીશમાં અકેક 
ય્મચી જેટલી ખે મેળવણી મુકીને વાપરવી. 


કેમ રયલ. 

સોજુ' તાજી* દુધ ૨2 ૨, છુ'દલી પંડ શેર ન, સારા મેકરતું 
અઆધસીન ગ્લાસ અથવા જલેતીને તોળા ર, તાજ ૫ડાં ર. વેનીલા 
એસેન્સ ચમચી 1, ગોલાબનું એસેન્સ ટીપાં ૩ થી ૪. 

શ્મ્‌ાછ્સીન ગ્લાસ સ્મથવા જલેતીન જે ગ્મેક હોય તેને કલાઈ 
ભરેલી ઉડી નાતી તપેલીમાં ૬ની સાથે ચડપધેોઃ ક્લાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી પડની રાળ સાથે ખાંડને અઆૃ્ખ તરેહ મેળવી એક રસ 
કરીને દુધવાળી તપેલીમાં ખરાખર ભેળવું. પ*્કી એ તપેલીમાં પાણી 
ભમરય નદી તેટલુ' અધુરં પાણી ખીજી એક જરા મોઢી તપેલીમાં 
ભરીને ચુલે પ્યુખ કકડાવીને તેમાં નમે નાની તપેલી મેલી ચુલેન્ટ 
રાખીને અ'દર લાકડાંના ચમચો ડેરવ્યા કરવા. તૈટલાં બીન્ન' માણસે 
ઈડાની સફેદીને કડણુ કફ ચહાવવે સમયને પેલી તપેલીમાંની મેળવણીમાં 
યમચેો ફેર્વવાંને ચ્મડધે! કલાક યાય અને મેળવણી મન્નણંતી ધાડા 
દુધપાક જેવી થાયને માહણેથી ચે નાની તપેલી કાઢી લદ્ને તેમાં 
વુર્તજ સફેદી નાખીને ન્લદી જલદી મેળવી દ૪ને પછી બેઉ 
એસેન્સ ભેળી બોલમાં ભડી ભ્માણસમાં સુકી ખ'ધાયને કાઢવી. શમે 
કીમ સારી લાગે છ 


કોમ લી બનો. 
સેજ પ્યાંડ કેર ગા, લીખુનો ગાળેલેો રસ નાના ચમચા « 
તાજા ૭ પંહડાંતી દાળે તથા ૧ ની સડેદી. 


૧ત્ર 


૧૭૪ વાવાધ નાનાન 


ગ્મૃડધા શેર પાણીમાં ખાંડ પીગળાવીને તદન કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ગાળવું". પછી ઈંડાની દાળને ખાવાના કાંઢા વડે ખુખ 
રાહવી પતળી કરી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી એ ખણેુ ખાંડવાળી 
તપેથીમાં મેળવી છેલ્લે લી'ખુતો રસ શેળી ધીમે ૪ ગાળે લાકડાના 
ચમચાથી ધું'ટવું મને કડણુ થાયને ઉતારી બોલમાં ભરીને સધ્સમાં 
મુક્લુ . 
કોમ વૈલ્વેટ. 


નાનાં સ્પજ કેક રતલ ભા, દુધની #ીમ ભરેલી શર બા, 
સોજુ' તાજા દુધ પારે? ૨, છીુંદેલી ખાંડ રીર મા, સોજી ખારીક 
ગ્યાઈસીન ગ્લાસ ત્યથવા જલેતીત તોળો ૨1, રરી વાઇન ગ્લાસ ૨ થી 
શ, વેંતીલા એસન્સ તથા લી'ખુનો ગાળેલો રસ દરક નાને ચમચે। ૬, 
ગ્રીનગેજ જમ "ખપ મુન્ઝ્ખ, 


કેકની ડાયમ& ધાટની નાની કાતત્ીઓએા કાપી તેને એક પડે 
“નામ ચોપડી ન્નમવાળુ' પડ ઉપર તાવે તેમ શેક ખીલોરની ઉ'ડી 
મ્કાખીમાં સફાધ્થી ગોઠવી લીબ્ુના રસમાં રરી ભેળાને ઉપર ફરતે! 
મડવે!. પછી કલઇ/ ભરેલી તપેલીમાં દુધ રેડી માહે ખઇસીન. ગ્લાસ 
અથવા જલેતીન નાખી ચુલણે ધીમે ખળતે મુકવુ' શ્મને ખરાખર 
પીગળી નયને સદર ક્રીમ તથા ખાંડ ભેળી ૬સ મીનીટ પીકે 
ઈ-ગારૈ રાખ્યા પછી ઉતારી ડ*ડુ' થાયને કેકતી કાતરીગાની ઉપર 
રૂડી આઇછસની ઉપર રકાખી મેલી &'ડુ કરવુ”, ભએ કીમ ધથશી 
સારી લાગે છે. 


કોમ વેલ્નૅટ ૨ જી. 


સોલ તોળા લેફ શુગરના કટકાને તાત” આપ્ાાં એેક લી'ખુની 
છાલ સાથે ધસીને પછી છુ'દી ખારીક કતરીને ઝીણી ગાળણીયી 
ગાળાને પછી તોળીને પદર તોળા લેવી. પછી બે તોળા સોન્ન” 
જંલેતીનને ચેની :્યથવા રેજીન વાધન અડધી પાઇ ટ સાથે કોડીનાં 
વાસણુમાં શ્મડધે! કલાક ભીનવી રાપ્યા પછી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખાને ચુલે ધીમી ન્માંચે મેલી માહે લાકડાંના ચમચે। ટ્રેરેવ્યા કરવો 
ગ્મને તદન પીગળા ન્નયને માહે ષુ'દેલી લોફ શુગર તયા લી'બનો 
ગાળૅથા રસ નાના બે ચમચા તાખી ખાંડ બરાખર પીગળે તાં સુધી 


યીવીધ લાની ર૭૫ 


સદર ચમચો ફેરવ્યા કરવો. તે પછી ઉતાળીને ખોલમાં ભરવું અમને 
તદન ઠું થાયને દુધની કઠણુ ક્રીમ ભરેલી ત્યડધે! શેરતે થોડી થોડી 
કરી બેમાં બધી ખબરાખર મેળવવી. સેક બલ્ડને પોડી વાર 
ગ્મામમચધી ઠડાં પાણીમાં નીનવી રાપખ્પીને પછી તેમાં એ મેળવણી 
ભરીને આઇસમાં સુકવુ' *્મને ખ'ધાયને ખીશોરની રકાખીમાં ક્રીમ 
ઉલટાવીને કાઢવી. 


કોમ શરી. 


દુધની ક્રીમ ભરેલી શૈર ૨1, પ્યાંડ રતલ બા, રરી વાઇન 
ગ્લાસ ૨, તજને કટકો ગ ૨. 


કોડીનાં વાસણુમાં ક્રીમ નાખ્ષી તેમાં પ્ાંડ તથા તજ ભેળા 
ચાડી વાર લાકડાંના ચમચાથી ધુ'ટયા પછી તનને કાઢી નાખીને 
પદર મીનીટ આપસમાં મુકવી. ત્યાર આદ કાઢીને માહે થોડે ષોડે 
કરી ખધો શ્રી મેળવી લાકડાંના યમચાથી હલાવ્યા કરીને પછી 
ખીસ્ોરનાં નાનાં ગ્લાસોમાં ભરી આઇસમાં મુકીને ક્રીમ ડ'ડી કરવી, 


કોમ સ્ત્રોબેરી. 


સાબરી સીરપ પાઈ'ટ ૬૨, દધની ક્રીમ ભરેલી 32 ૦॥॥, પ્પાંડ 
શર્‌ ૦, સોજુ' ખરક ગખાસ્સીન ગ્લાસ તોળા ર॥, લીખ ર તો 
મ્સ તથા છાશ, ર'ગ ગ્માઇસક્રીમનો ખપ ચુન્ઝ્ખ, 


. કભ ભરેલી તપેલીમાં ખાંડ, આપસીન ગ્લાસ, લી'બુનો રસ 
તથા છાલ નાખી સ્ખડધોા શેર પાણી રેડી ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' મેથી 
લાકડાંના ચમચાથી ડ્રૅરવ્યા ક્સ્વુ અને પીગળી નયને ઉતારીને છાલ 
કહી નાખીને બોલમાં રેડી માહે સીરપ ભેળલુ તમને બીન્ન' બોલમાં 
કીમને છુ'ઠી તેમાં આએ મેળવણી જરા જરા કરી ખધી ખરાખર 
બેળાને પછી જગા ૨ ગ મેળવી શીનવેલાં મોલ્ડમાં ભળી ઢાંક્ણુ ભંકી 
ગાઇસમાં ચુક્વુ' ગ્મને ડ'ડી થઈ કડણુ ખધાયને કાઢીને મોદ્ડને 
ગરમ પાણીમાં બે।ળને છુતેજ ઉ'ચજી લઇને માહેથી #્રીમને હલટાવીને 
હવી, ગે કીમને! ટેસ્ટ મજહુના લામે છે. આખેરીને બદલે રાજબએરી 
સીરપ પણુ માલશ્. ને સીરપ નહીજ હોય તો પછી રાજખેરી, 
આબરી, અમીટ, યા પીચની જનમ ચ્કડષે રતલ લેવી અને કકર્‌ 


૨૭૬ થીત્રીધ વાની. 


પાડીને ડ'ડુ' કીધેલું” દુધ નાતા ચાર ચમચાને એ જે એક જતની 
“ત હોયે તેમાં મેળવીને સાજી 2:ગ વગરની તારની ચાળણીમાંથી 
છાંડીને ડીયા કાઢી તાખી સીરપને ખદ્લે એ લેવુ. છેલ્લી બે જમ 
”'ધાડી હોય છે મારે તેમાં ખાડ જમ વધારે લેવી, 


કીમ સ્ત્રોખરી ૨ ૪૭. 

સે!છજી $ુધની કડણુ કીમ તથા સ્ત્રૌખરી જમ ૬રક તોભેલું 
ગ્તલ ના, સોજી ખદામની બીજ તોળા ર॥, સોજી જલેતીન 
તોળા ર્‌॥, ષુ'દેલી ખાંડ ઉપસેલા ભરેલા નાના યમા (દેજ્ટેસ્પુન) ૨, 
લી'બુને! ગાળેલા રસ નાનો! ચમચે। ૨, રગ સ્માઇસક્ટીમને ખપ સુજખ. 

અખરદામને છોલીને ધણીજ ખારીક મેસ જેવી છુદવી શ્રથવા 
પીસ્વી. જૈલેતીનને કોડીનાં બોલમાં નાખી તેમાં ધણું કકયા પડતુ 
પાણી ગખેક પાશેર રેડી ખગખર પીમળે ત્યાં સુધી માહે લાકડાંના 
ચમચે ફે?વવા. પછી મલમલનાં જજરાં મજ્ખુત કપડાંમાં નાખી 
ભતઞડીને ખષુ' કોડીનાન બોલમાં ગાળી લપને તેમાં ખદામ તથા 
ખાંડ ખરખર મેળવીને લીંખુનેો મસ રેડવેો પછી કોડીતાં વાસણુમાં 
“મને લાકડાંના યા શૃપાંતા ચમચાથી “ખુખ તરેહ ધુ'ઠી ઘુ'ટીને 
શીમા જેવી કગ સેન્ઝખી ગાંગડો ગાખ્વાો નહીં. પછી જલેતીનની 
સેળવણીમાં ખે નનમ ભેળા ક્રીમતુ પાણી છડટું પડે નહી તેમ હલષ 
હાથે ગતે મેળવીને સેનસ્ખી ગાંગડો રાખ્વાો નહી ગને ખધી 
શેળવણીમાં ખે ભેળી મન્નહની તેજદાર મેળ શી થાય તેટલો રંગ 
છેલ્લે ભેળવો. ત્યા ખાદ એ ખધું સમાય તેટલાં તદનજ આખાં 
એનેમલનાં બોલમાં ભગ્વું અને આઇસને જરો ભુકો કરી પુરતાં 
નીમક સાથે ભેળીને ખેક તપેલીમાં ભરી તેની વગમાં ખાડો કરી 
તેમાં ક્રીમ ભરેલુ માલ્ડ ગોઠવીને સરપખ7ુ સુકી બોલની ઉપર રકાખી 
લંકીને પછી ગ્ખાઇસની સમદર દાખીને કપડ' સુકવુ'. ફીમ કહઠણુ 
ખબ*'ધાયને મોલ્ડને કાઢી એની કીનારીયી «રા હેડે રહે તેટલુ 
ગર્મ પાણી મેક તપેલીમાં ભરીને તેમાં બોલ સુકીને વુર્તેજ ઉ"ગજઝી 
લઈ નુછીને પછી ઉલટાવીને *મૅક સ્‍કાખીમાં અખુ'જ કાઢવુ'. સમે 
ફ્રીઝ સારી લાગે છે. 

કોમ સ્પ'જ કેકની. 

સોાજુ' તાજી દધ અથવા દુધની કડણુ કીમ જે તે ખક ચીન્# 

ભરેલું શેર ૦॥, નાતાં સ્પંજ કેક મ્તલ ના, સાજી ખારીક આપ્સીન 


વૌવીધ વાંની. ૨૭૭ 


ગ્લાસ તોળા ૩11, શૅઉ વાઈન ગ્લાસ ૬, જેડી તથા લી'બને 
ગાળેલા રસ ૬૨૪ નાના યમચા ૨, છીદેલી ખાંડ તથા ગજ્બેરી 
“તમ ખપ સુન્ન્બ. 

સ્પ૦૪ કેકની પતળી કાતરીઓએ કાપી તેનાં ગેમેક પડની 3પ: 
“તમ ચોપડીને સેક રકાખીમાં ગોડવીને તેતી ઉપર રરી ફરતો રેડવે 
$ુધ હોય તે] ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં તેને સમેક કકર્‌] પાડવા અને 
ક્રીમ હોય તે] અમથીજ એમ નાખીને તેમાં આઉઇંસીન ગ્સાસ નાખી 
ચુલે ધીમી ગ્યાંચે ઉઘાડું યુક્જ્ુ ખખતે આપસીત ગ્ક્ઞાસ પીગઠાં 
“યને ઉતારીને માણે મીડાસ પુરતી ખાંડ, બડી તથા લી'બુને। ૨સ 
ભેળવો. પછો એક રે. પાણી સમાય તેટલાં માલ્ડને ખાવાનુ 
સોજુ' સણેડ આણઇલ જરા લગાડીને તેમાં એ મેળવણી સ્યડધાંયી 
જરા સેમોછી ભરીને ગ્યાપ્તંસમાં સુકવી ગ્યને ખ ધાયને તેની ઉષ્ર 
“તમ લગાડેલી સ૫ન્‍૪ની કાતળશીઓ ખરઢાખર સુક%કીને પછી તેની ઉપ? 
ખાષટી રહેલી મેળવણી રડી શ્યાઇસમાં મુકવુ અતે કડહણુ ખ ષાયન 
મોલ્ડને ઉલટાવીને ખીલણોારની રકાબીમાં આપ્યુ” કાઢવું, 


કોષ સપરચ'તનો ન્ટૅલીનો. 


અપલ જલી તયા રમ દાર્‌ દરેક નાના ત્રણુ ચમચાને કાડીનાં 
ખોલમાં ભેળીને પછી દુધની કરીમ ભરૈલી ગ્મેક પારેરને ગમેમાં નાપ્મી 
ખરખર મેળવીને નરમ કરી નાનાં માલ્ડમાં ભરીને ગ્ખધસમાં મુકીને 
ઠંડી કરવી, રમ ગસે તો! એકન્ટ ચમચે લેવો, 

ડ્યુરેસો।, 

ચીનાઈ શુકર રતલ ૬૨, રેક્ટીફશાઈડ સપીરીંટડસ આવ વાઇન 
ખાટભી ૧, કડવાં આર્‌'જ્નુ તેલ ચમચી ર્‌. 

કલધવાળો તપેલીમાં ખેક શેર પાછી કકડાવીને ઉતારી તેમાં 
જરે! જરો કરી ખધી શકર પીમળાવીન ખરખર પાકે; ચાસવાના 
શીર કરી ડ'ડા યવા માટે મોટાં છાલકાં કોર્ડીનાં દીશામાં રેડવે! નને 
તદન &'ડો યાયને સ્પીરટમાં તેલને ખરાખર મેળવીને શીરામાં ભેળ! 
કપડાંથી ગાળીને ખાટલીગોામાં ભરી ખુચ મારીને લાખયી પંક કરવુ”. 
અને 'ાઇખી મીડાણ્માં ડયુરેસો નાખ્વા લખેલુ હોય તેમાં મે નાખ્યા, 
અનાવતી વેળા સ્પીશીટતી ખાટલી ચુલા આગળ લઈ ન્‍૪વી નહી, 
કામ્ણું સ્પીરશીંડ સળગી ઉડે, 


૧૭૮ વીવીધ ભાની, 
કોસમસ દરોશ. 


નાનાં સ્પંજ કેક રેતલ ૧, રેંડકર'ટ જલી રતલ ૦।।1, ખદામનાં 
ઝીણાં મકર્ન રતલ બા, છુ'દેલી ખાંડ રતલ બા, શેરી તથા રેછન 
વાસન ૬રૈક પાઇ'ટ ૦11, ખદામની સ્લાઇસ "ખપ મુજખ. 


સ્પૂ'જ 'કેકની પતળી કાતશએ। કાપી ખેને તથા મકરૂનને 
ચંપક ઉડાં દીશનાં તળીયાંમાં ત્મળઝુ મોઠવલુ' શ*્યને બાકીના બધા 
સામાનને એક ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં ભેળીને ચુલે ઉધાડું' સુકી 
કકરે। પડેને ઉતારીને દીશમાં રેડી બધુ કેક તથા મકર્‌નમાં પચવા 
રવુ'. પછી આગ્મૅ ચોપડીમાં પતળાં કસ્ટર તયા કોમ છાપેલું છે. 
તેમાંનુ' ગમે તે એઇ અનાવી દીશામાં ઉપરયી તે રેડી બટ થાયને 
અદામનતી સ્લાપ્ત સને ઉપર પાસે પાસે ખોસ્વુ, ખરામ, કસ્ટર ગ્યથવા 
ક્રીમ વગર તસ્મમચુ' પણુ ગ્મે સાર્‌ લાગે છે. દાર્‌ વધારે પસ'૬ 
નહી હોય તે! ગમોછેા સેવે. 


કોસીસે. 


તાન્ન* ૧૦ ૪ંડાંની સફેદીને ધણુ। કઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં 
નપતી ખપતી ૬દલેલી ખાંડ ભેળી કઠણુ કરીને ટેસ્ટ યુજખ વેનીલા 
તમથવા કોઈ પણુ એસન્સ નાખીને જરા મસળવું . પછી સફેદ કોરાં 
કાગજને માખણુ લગાડીને તૈની ઉપર જરા છેટે છેટે શ્વકેક ચમચી 
જેટથી મેળવણી ચુકીને મધ્યમ ભટ્ટીમાં યા ત'દુર્માં લાલ બુ' ને 
ગરમ હાય ત્યારૈન સ'ભાળથી કાગજ પરથી ઉપાડીને બખેનાં તળાયાંને 
મ્મકેક સાથે ચ્યઠડાવીને વળગાવવાં. ી 


કુમાસ. 


છુ'ટથી સ્મથવા સફેદ મેદા ખાંડ શેર ૦1, ઘઉ'નો ઝીણું રવે। 
તાળદ 3૫, સોજી ખદામની ખીજ શેર ૦1, મીલનેો પેહલાં ન'બરને 
ધઉ'નેો મ્યાટો તોળા ૫, સોજી મીઠાઇનુ' ધી તથા કરંટ દરાપ્ય 
દરેક નવટાંક, ગમેળચીના દાયુ। તોળા ૨, કૅરવેસીદ તાળો ૦, તાજા” 
ઈડાં ૪, સો ગહઢાઉ તાડી ખાટલી ૦1, ધણુ! સાજે મોલાખ નાના 
મય્મચા ૪, લગાડવા માટેનુ' ધી ખખપ મુજબ. 


ડમેળચીને ખુ'દવી. કેરવેસીદને ખોતરી કરવી. કર ટને વાઇ 
નુછી 'ારડી કરીને તેની ઉપર સેન આગે ભભરાવાને તેમાં ભેળવી 


વૌનીધ વાંની. શટ 


ખદામને છેલી ધોઈ નુછીને જોારડી કરવી ગ્યને આર્‌ બદામની 
ધણી ખારક સ્લાઇસ કાપી ખાકીતીને છુ દવી, પછી તદન કલ 
ભયૈલી કથરોટ યા ખ્યુનચામાં ચાર ૪ડાંતી દાળ તથા સફેદી નાખી 
તેમાં હાથ વડે ધી મેળવી આાટો, રવા તથા ખાંડ ભેળાને સારું 
છાની ગુ'દવું અને બદ્ામની સ્લાઇસ તથા ત્રીજન ભાગ જેટલી કર ટ 
જુદી રાખીને ખાજીની બે ભાગ કર, છુરેલી ખદામ, ફરવેસીદ, 
એળચી તથા ગેલાખને કયરેોટમાંડી મેળવણીતની સાથે એક કલઈ 
ભરેલી તપેધીમાં નાપ્મીને તેમાં ખધી તાડીને ખરાખ: ભેળીને ખ્રખ 
તરહ મેળવી ખમીર ચઢવા માટે ચાર કલાક ખળતા ચુલાયથી $* 
ઢાષી રાખ્વુ*. તે પછી અખ મેળવણીયી પોણી ભરાય તેટલી સ્મૅક 
કલઈ ભપેલી ત્રાંખાની લ'ગડીમાંનુ' ઘી જાદુ' જેવુ પડ ચોપડીને 
તેની અદર એ ખધી મેળવણી ભરી ખાજી રહેલી અંક છડાંતી 
સફેદીને કઠણુ કદ ચઢાવી લ'ગડીમાં ભરેલી મેળવણીતી ઉપર લગાડી 
પેલી ન્યુદી રાખેલી કરઢ તથા બદામતી સ્લાઈસને ઉપર ભભરાવી 
પુડૉગ તથા પાઈ બનાવવાતી શંતમાં લખ્યા સુજખ ચુલા ઉપર 
મજાહુનું લાલ ભુ'જવુ. ગમે કુમાસ મજહનું થાય છે તમને કેકના જેવું 
લામે છે૦ 


કુમાસ ૧ જી. 


ઘઉ'નો ઝીણું! રવો રતલ ૧, સોજુ। [તાજું દુધ રૈર્‌ ૦1, 
સોજુ* ધી મર્‌ બ, પદરપ્ાનાનું ખીર ચ્મથવા મોરવીક્ષ મેકીંગ 
પાઉદર તોળા ર, ચુંટેલી ખસખસ તોળા 11, નીમક તોળોા ૬ 
બએ“ખરી જીધેલી કેર્વેસીદ તોળો બ. લગાડવાનું ધી ખપ મુજખ. 


લઈ ભરેલી તપેલીમાં રવો નાખી તેમાં જરા નરા કરી ખધું 
દુધ ખરાખર મેળવી ઘી, નીમક તયા ખમીર નાખી હાથ વડે ઝુ દીને 
બમી? ચહે તાં સુધી ચુલા ત્માગળ છેટે ઢાંકી રાખ્વુ. પછી કેક 
ખનાવવાના સાજ બે મ્રાળ દાખડાખઓને ધી લગાડી મેળવણીયી 
પાણા ભરી ઉપર કૅરવેસીદ તથા ખસખસ ભભરાવીને પુડીંગ તયા 
પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ ભકઠી યા તડુરમાં મન્નહુનુ 
લાલ શુ'જવુ*. પણું ખમીરને ખદલે ખેકીંગ પાઉદ્ર હોય તો ઉપર 
મુજબ મેળવણી તેયાર કરડીને છેલ્લે બેકીંગ પાઉદરે ભેળી વુતેજ 


ભુન્ત્યા મુકવુ. 


નતકે વીવીધ વાંની. 


કુર્ડુઇ/. 


મુર્ડઝ બનાવના માટે પીતલ અથવા ત્રાંખાનો ચાર પાંચ ઈચ 
ઉ*ચો। ગ્મને ત્રણુ ઈ'ચના વ્યાસનો. નળો કરાવવો! *્મને તેની ઉપરની 
૪ીનારી પર્‌ તપેલીના કાંથા જેવી કોર રાખ્વી અને તેની હેડે તળીયું 
સચુષ્ઠી તેની વચયાં રાઇના દાણા જેટલા ન ઇંચને ખતડરે પાડેલાં 
સાત શ્હાધરંતું ગાળ ચોકડ પાડવું. પછી સમૅક ગજને ગ્યાસરૈ 
લાખો શનને પાંચેક ચ પાહેળા અને તાળાની ઉ'અ।ઃ” જેટલે! 
સાગનાં લાકડાંના ડુક્ડો લેવા ગયતે તેની વષમાં નળો ખેસ્તો સ્ખાવે 
તેટલો સરખા માળ ગાળો કોતરવીને તેમાં નળાને કીતારી પરથી 
કેકાવીને સુક્વો કને એ નળોમાં હેડે સુધી ચપટ બેસતું સમાવે 
તેટલું પણુ નળાનાં કેરત્વા થોડું ઉ'ચું રેહ તેટલું ઉ'ચુ' સરપ્ઝુ ગાળ 
લાકડુ” કટાર પાશે લેથ ઉપર ઉતરાવીને તેતી ઉપર મજબુન 
દુન્ડલ નડાવવું, પન્ઠી ઇુર્ડઈ ખનાવવી છૈય ત્યારે તાજુ કાદેલુ' 
સુકાવ્યા વગરતું પણુ કડણુ ધઉં ત $ુધ ગમેંક શેર લઇ તેને ક્લઇ 
ભરેલી તપેલીમાં યાર શૅ; ઠડાં પાણીમાં ખરચાખ૩ પીમળાવીને તેમાં 
ખારીક ૪દેલી ૦1 તોળા ફ્ટકી તથા એક તોળા નીમક ભેળા ધીમે 
બળતે લુ ટયા કર્વુ' શ્યને હેડે લાગવા રેવું નહી* પછી કાણુ જેવુ” 
થાયને ઉતા3ી ઉપર લપખેલા સાંચાના ગજને આસરેતા ભ્રાંખાં 
લાકડાંના બેઉ છેડાને ષે ખુગ્શી યા બીજ કશાં પર ટેકાવીને મુકવુ” 
ગ્મને ખે [પેલું ડુધ નળાના ગાળામાં ભરીન તેની ઉપર્‌ પેલુ' 
ગાળ ખુચના જેગુ લાકડું મુકી તેના હન્ડલને ખે હાથે ને?થી 
દાખવુ'. જેમ કરતાં હેડેનાં સાત સ્માધરામાથી જદી સેવ થઇને હેડે 
પડશે તેને ગમેક ૨કા“ના તળીયાંતે પાણીયી ભીનવીને તેની ઉપર 
ઝીળો જલેખીની કાની ગોળ પણુ પુરીનાં કરતાં «૩૨1 મોઠી કુરડઈ 
પાડવી, પછી ધાસતા પે'ડાને તડકામાં પાંથરીને તેની ઉપર કુસ્ડણને 
મ્કાખી ઉપષપરથીન્ ઉથલાવીને કાઢવી અને ખરાબર સુકાવને ભરી 
ગમખ્વી, ન્યારે ખાવી છાય ત્યારે પેણામાં પૃરલુ' ધી તાખી ખરાબઃ 
કકડાવીને તેમાં કુરડઝ નાખી હેડે ધીમી ત્યાંય રાખીને તદન સરેદ 
પણુ કક4ી તળવી, તળાયાથી કુર્ડઈ હોય છે તેનાં કરતાં ધણી મોઠી 
યાય છે સ્મૃને રંગમાં તેમજ સ્વાદમાં તળેલા સારીયા જેવીજ 
લાગે છે. ક્રડ૪ માટે તૈયાગ સાચા પણુ હેય છે તે મળા શકે તો તે લેવા, 


વીવીધ વાંની. ૨૮૧ 


કુલ કપ, 


ક્લરેટ ખાટલી ૨, સોજા મોઢાં સપરચન ૩, ખાટો લી*ધુ ૩, 
સર્ફ્દ ઝીણી ખાંડ ખપ મુજ્ખ. 


સપરષનેને છેલી લી'ઝુને ધરોપ્તને એ ખેઉંતી ધણી ખારીક 
સ્લાધ્સ કાપી કોડીનાં મોટાં બોલમાં ગક પડ સપરચનનુ' ખીજી' 
ખાંડનુ' અને ત્રોજુ* લી'ખુનુ' આમ ગકેકનતી ઉપર સુષ્ઠીને માહે 
કલરટ નામીને ચાર કલાક ઢાંકી રાખ્વુ. તે પછી ખધુ ખરાખર 
સક્ર્સ કરી કપડાંથી ગાળી આપંસ નાખીને પીવુ*. 


કલ કપ ર૨ જી, 


ત્રણુ ભાગ લમનેડમાં ખેંક ભાગ શરી અથવા મદીગા ભેળી 

-યઇસ નાખી &'ડુ' કરીને પીવુ. 
કલફો. 

સો”્ડુ તાજુ દુધ શેર ૪, જાદુ' નીમક રતલ ૨, સે।૭ 'ખાડ 
તથા તાજી મલાઇ રરેક શેર ૨, ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલા 
પસ્તાં દરેક નવટાંક, વૅનીકા એસૅન્સ નાનો ચયમચે! ૨ થી ૬11, 
ગાલાખનુ' એસૅન્સ ઢીપાં ર૦, આઇસ રતલ ૨૬, યઉ'નો આગે 
પ્યપ મુનન્‍્ઝબ. 

ખદામ પત્તાને છાલીન ખારીક પીસ્થું. પછી કલઇ ભરૈથી 
તપેલીમાં દુધ રેડી ચુલે મધ્યમ ખળતે મેલી માહે ખેક કકરે। પડેને 
ખાંડનો ક્યરા કાઢીને માહે તે નાપ્ખી ચમચ ફેરવ્યા કરવી તમને 
શ્રડધુ ખળેને ઉતારી ઠ'ડુ થાયને એમાં ખધા સામાન ભેળવો. પછી 
ગેસે કુલરી માટે પત્રાંના લાંબા મોળ નળા જેવા પણુ હેડેયી સાંકડાં 
ગ્મને ઢાંકણુ *્માગળથી પોણેાળા ચ્રાર્થી પાંચ તસુ જેટલાં લાંખાં 
માલ્ડસ સમાવે છે તેમાં જેટલાંમાં સમાય તેટલામાં ખે મેળનણી 
ઉપર સુધી ભરીને ઢાંક્ણુ ઢાંકવું યને થોડો ઘઉ”નો આટો 
પાણીયા પ્ાંધી #કણુની ફાટ ઉપર લગાડીને ચપટ ખીડી 
લેવુ. ત્યારખાદ ચઆઇસનતા બે ત્રણુ મોઢા કટકા જુદા રાખી 
ખા૪તાંનો ભુકો કશી સ્ાડધાં આઇસ સાચે સ્યડધુ' નીમક એમેક 
માટલ્ાાંમાં હેઠે ભરીને તેની ઉપર ખધાં ઝુભષ્ટનાં માોદ્ડસ ગ્યકેકની 
પાસે પાસે ગોઠવીને ગ્માડાં સુકી તેની ઉપર ખાજઝનું શ્યા૪સ તય] 


ર૮૨ વીવીધ થાંની. 


નીમક ભેળોને નાખી ઉપરથી પેલા ગઆાઇસના મોઢા ત્રણુ કટકા ચુકી 
ઉપર નમરેો દાખીને મુજ્ીને પછી માટલું ઢાંકી રાખ્વું. માર્‌ કલાકમાં 
કુલષ્ી કડણુ બ'ધાય છે. સાધારણુ ઝુલરી ખનાવવી હોય તો ડુધને 
ખઆળીયા વગર્‌ ગમેક કકર્‌। પડેને માહે "ખાંડ શેળી બીન્ન ત્રણુ ચાર 
કરા પાડીને ઉતારી ઠ'ડું થાયને ટેસ્ટ માટે ધણુ। સોજો મોલાખ 
નાપ્મી ઉપલીજ વીતે સેને માલ્ડમાં ભનીને ગમે રીતે ગ્યઇસમાં 
સુક્યાંયી પણુ કુલરી ખ ધાય છે. 
દૂ 
મુલાસે. 

મીલને। પેહલાં નંબરને ધઉનેા સાઝા રતલ નમાા1, વઘલેલી 
ખાંડ રતલ ૦1, સોજુ' માખણુ શૈર મ, તાન ઇડાં ૨, છુદેલુ' 
જયજ્જનળ ૬૨, ઘી પ્મપ મસુજખ. 

છડાંની દાળને ખાવાના કાંઢા વડે "ખહ્ખ દોાહેવવી ગ્યને સફેદીને 
કડણુ કફ ચઢાવવે1. પછી ક્લઈ ભરેલા ખુનયામાં ખાંડ નાખી માહે 
માખણુ મેળવી નયફળ નાખીને સાર્ગીકાની ભેળવું ગ્મને મ્માટામાં 
૪ડા મેળવીને પછી ખધુ' સાથે ભેળો ખડઘી ઇચ નદા રેોટલે 
વણીને તેની પતળી પતળી ચીપે! કાપી તેને વળ દઇને પછી સ્ખાપણી 
મરજી સુજખના છાટ ગોઠવી એક મોટી કઢાધમાં પુરતુ ધી નાખી 
ખર્‌ાખર કકડેને ધીરુ બળવું રાખી ખદામી રગનાં તળીવાં. એ 
ત્યાકાર ગોાડવવાની રીત એમ છે કૈ પેલી કાપેલી ચીપને। પેદેલે 
ખાહેરનો કાર ગમે મોળ, ડાયમ'ડ યા કેકના જેવો કરી તેના 
બેઉ છેડા પાણીધી વળગાવવા, કારણુ અમથા વળગાવેલા તળાતાં 
છુટા પડી જશે. પછી ખીજી ચીપો લઈ એની વચમાં “નળી પડે 
તેમ તેના બેઉ છેડા ખાહેર્ના આઆકાર સાથે પાણી લગાડીને સફા૪યી 


તૃછીગાવવા. 
મુસદો કેરીની. 


સાષ્યા વગરની કાચી કેરીને છેલી તેની જારી કાપેલી ચીપ 
શર ૪, નીમક રતલ બ॥, ચીચારા કાદેલી નવી મ્યામલી શેર બા, 
ગરાવાનાં સોન્ન સુકાં લાલ મરચાં; આદુ; લસણુ તથા ગ્યાખી રાઈ 
૬૨ક નવટાંક, સોજી રા૪તું તેલ બાટલી ૨. 

નીમકમાંથી એેક તેોળા જુદુ કાઢીને ખાછીનાં અધાં સાથે 
ડેરીની ચીપને ખરણીમાં ભરી ખાર કલાક રાખ્યા પછી કાઢીને સાડ 


વીવીધ વાતી. ર૮૩3 


ટાપલીમાં નાખી તેની ઉપર સાફ કેળતુ પાદડું મુષ્ીને તેમાં ખેસ્છુ 
માવે તેટલુ ઢાકણુ યા ર્કાખીને ચહુ ચુજઝી તેની ઉપર વજન અલી 
ખે કલાક રાખ્વુ' તેટલાં ખધા સામાન તથા પેલાં"એક તોળા નીમકને 
સાફ તદન કે?ડા પાતા ઉપર ખારીક પીસી તેમાં કેરીતી ચીપ 
ખરખોટી તદન ક્લઇવાળી તપેતીમાં બે ભાગ તેલ રૈડી એક ભાગ 
જુદુ' રા'મોને માહે મસાલા સાથની કેરી જ્ેળી ધીએે ખળતે ચુલે 
સુકી લાકડાંતા ચમચા વડે ફેરવ્યા કર્વુ' શ્મને પદ? મીનીટે ઉતારી 
ઠ'ડુ' થાયને પોહાળાં મોહાંતી ખાટલીઓ થોડી પોડી ગ્યધુરી ભરી 
ખાછી રહેલું પૅલું એક ભાગ તેલને ઉપર નામી ચપટ ખુચ મારી 
લાખથી પૅક કરવુ. 


ક્સ'દી બરમાહ. 


સારી જતની સાખ્ખપા વગરની કાચી કોયળ કેરીને સોજી મેઈ 
નુછીને છાલ સાથેજ ઉભી ખમે ફ્ૂાડયાં ચીરી ગોટળી કાઢી નાપ્પી 
તોાળને તે ૨2 પ, નીમક રેતભ ના!, ચીચેોરા કાઢેલી નવી શ્યામલી 
સૈર બા, સોજા લાલ સુકાં મરચાં તથા ગયાખી રઈ દરેક નવઢાંક, 
સોજુ' રાઇનું તેલ બાટલી 1, સાજે જલદ સરકે ખાટલી ગા. 


કેરીને ખે દોાવસ નીમક સાથે ખરથીમાં રાખ્વી પણુ પીજે દીને 
તળે ઉપર કરવી ગને ત્રીજે દીને કાઢીને બે દાહઉંડા તડકે સુકવવી. 
ગ્મને બનાવવાની ધાડા કલાક ચ્યગાઉ શ્રામલીને ખારીક પીસી 
કાડીનાં વાસણુમાં સરકા સાથે પાંચ ક્લાક ભીતવી રાખ્યા પછી તેમાં 
ખધા સામાન શેળીને બરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકણ ઢાંકી ઉપર કપડુ' 
ખાંધવુ. કુસ'દીમાં રગ જેઇયે તો બધા સામાન ભેગી સોજી શેળ 
વગરની દથથી હળદ તોળા ૨ ભેળવી, ખેને ૬સ દીવસ તડકે સુકવી. 


કેક “અખરેટનુ. 
છુ'દેહ્ી ખાંડ શેર બા, ભાંજેલી સોજી નવી ગ્યખરાટ; બદામની 
ખીજ સોજુ' માખણુ તથા મીલનો પેહલાં નખરને ધઉ'નો ગટો 
દરેક રતલ બ, તાન ૪ડાં ૬, વૅનીલા એસેન્સ નાના ચમચા ૨, 
લગાડવાનુ માખણુ ખપ ચુજખ. 


શ્દૂ્ખ્રટને હલકે હાથે બારીક ૪ુ'દવી. ખદામને છોલીને 
છુંઘ્થી, ઇડાંની સડેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવવો. શ્ને એમાંયા શ્યડષીને 


૨૮૪ વોવીધ વાની. 


કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાપ્મી માહે ખદામ, ત્મખરેોટ, પ્યાંડ તથા 
એસેન્સ નાપ્પી ખરાખર મેળવીને પછી ૪ડાંની દાળ નાખીને લાકડાંતા 
સાટા અથવા લાકડાના મોટા ચમચાથી ધુટવું, ત્યાર્ખાદ બાકીની 
સફેદીમાં જરા જરા કરરી ખધે। આટા ખરાબરે ભેળીને તપેલીમાંની 
મેળવણીમાં નાખી ખધુ' સારીકાતી ખેક રસ કરવુ પછી એએ 
મેળવણીથી પાણુ। ભમય તેટલા પતવાંના ગોળ દાખડામાં માખણુ 
લગાડેલુ' સફેદ ક#્રાગજ મેલી મેળવણી પોાણુ। ભરી પુડોંગ જ્વયા પાઇ 
ખનાવવાની શતમાં લખ્યા સુજબ મધ્યમ ભડકી અથવા તડુરમાં 
મજળહુનું લલ ભુકછને કાઢી ઉપર સપાટી પરયી સર્પ કાપી 
આખાપધ્સીગ ખાંડતી છાપેલી છે તે ખતાવીને તેમાં લખેલી રીતે 
કેકની ઉપર તેમજ મજૂર] બેો!રદ૬ ઉપર લગાડવી યા પાંઠરવી. 


કેક આરશારૂટના. 


સાનને અરારૂટ તયા ખારીક છુ'દલી ખાંડ દરેક તાળા ૨૨, 
તાજ” ઇંડાં ૪, સફેદ વાધત અથવા ખોર્ડી નાના ચમચા ૧, ઘણે 
સેલે ત્રોલાખ નાનો ચયષસો 1૬, માખણુ ખપ સુજખ. 


ઈડાને મોટી સમ પ્લેટમાં ભાં ખાવાના કાંટાથી પખ્યુખ તરેહ 
રોઇવીને પતળાં કરવાં. પછી તેમાં ખાંડ, ગાલાબ તયા જડી યા 
વાઇત ભેળા ચુદ્વા ઉ૫2 કકડતાં પાણીની તપેલીની ઉપર ગએ સુપ 
પ્લેટ મુછઠીને ચમચાથી દસ મીનીટ લુટયા કરવું. તે પછી ગમાં 
જરા જમા કરી બધો આરાર્ટ ખરાખઃ મેળવીને પછી ઉતારવું અને 
થોડાં પત્રાંતાં કોડીયાની અદર પુરતુ માપ્ખણુ લગાડીને તેમાં એ 
સેળવજી ભરી મધ્યમ ભઠી યા ત'દુરમાં બરાબર ભુ જવાં. 


કેક ૪ટૅલ્યન. 


ન્તયફળની ખ્ખમણીથી ખમશેુલુ' વેલાતી મનીર રતલ મા, સાફ 
છીવેલી યરખી શ્થથવા માખણ તોળા પ, અેકેરેની તાળા રા, તાજી” 
ઇડુ| (, વાટેલુ' તીમક તયા ઘ્લેલાં મરી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૦1. 


ખેકેર્‌નીને કકડતાં પાણીમાં ચુલા ઉપર નાખી નરમ યાયને 
ઉતારી ચાળણી યા ખોયામાં નાખી પાણી નીકળી નયને તેના 
ગક ઇચ જેટલા કટકા કરવા ' અને ખધા સામાતને ચરખી યા 
માષ્ષણુની સાથે ખરાબ? મેળવી શાતડ ગભ્‌થના બી?" ડોઈખી 


વૉવજીધ વાન. ૨૮ષ 


થાસણુમાં ભરી પડી ગ તથા પાઈ ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા ચુજ્ખ 
ખરાબર બાંફવું. ગમે કેક પણુ ગેવી સાથે ખાવુ. 


કેક ધલેૅકરાન. 


મીલનોા પેહલાં ન'ખરનો ઘથઉ'નો આવયો ગતભ રા, ખારીક 
છ દેલી ખાંડ રતલ 9, માખણ :તલ ના, પદરપખાતાંનુ' હોપ્સન 
તાજુ" ખમી? તોળેલુ' તલ બા, સોજી દુધ શેર ૦1, તાજ 
ઇડાં ૪, છુ'રલી ગ્મેળચી તથા ન્તયફળ રરરૈક તોળા બા, મોલ્ડને 
લગાડવાનું મયાખણુ ખપ મસુજખ. 


એક તદન ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં ખધો સામાન અકેક પછી 
નાખી સારીકાની ભળીને છેશ્શે પખપમીર મેળવી ખળતા ચુલા આગલ 
જરા છેટે ઢાંકીને શરુકવુ' યને ખમીર ચઢેને મોલ્ડને પૃરલ્ધ' માખણુ 
લગાડી તેમાં ભરી પુડીગ તથા પાઇ ખનાવવાતી રીતમાં લખ્યા 
મુજ્ખ ભક યા ત'દ્રમાં ચ્ચથવા લગડી કે વાઢીમાં ભરાને ચુલા 
ઉપર મજણહનુ ખરાખઃ ભુજ્લુ* 


કેક ઇસ્ટર૨, 


મીલને! પેહેલાં ન'ખરનો થઉ'ને। ગ્યો ગ્તલ ૨ ને તોળા પ, 
દેલી યઃ ખારીક “દેલી પ્યાંડ તથા સોજુ' માપ્મણુ ૬૨ક રતલ ૦॥, 
જીુદેમી ત#૪ ચ્યથવા જાયફળ સપાટ ભરેલી ચમચી ર, સોદ'ખાઇકાખ 
સપાટ ભરેલી ચમચી બ, ૪ડાં ર ની દાળ તથા ૨ ની સફેદી, 
સાટા માટે ખીજે મ્માટો ખપ મુજખ. 


કલઈ ભરેલો ક્થરેટ યા "જ્ુનચામાં આયો નાખી તેમાં અડધું 
માખણુ ખરાખર લેળવું *્યને ખાકીતાં માખખથુને પીગળાવી તે તથા 
છંડાંની શાળ, સર્ફેદી તથા એળનચી યા તજ ખપધુ ગ્માટામાં મેળવી 
છેલ્લે સોદા ખરાબર ભેળી ધટે તો સેજ પાશી નાખી -ખ્ખ્5ુબ તરેહ 
ગ્ર'દને યારો ખાંધી સાટો નાખીને અડધી ૫'ચ જદો રોટલો વચી 
કોઈ પણુ ગાકારના કટકા કાપી ગરમ ભમાં શુ'જવાં. ગે કેક 
મજાહતાં થાય છે. 


કેક ઇ/સ્ઢર ર જી'. 
 મીલને। પેહુલાં ન ખરને। ષઉ'નો આયો રતલ ૨, સોજી માખણ 
રૈર ગા, પદરખાંતનૃ હાપ્સન તાજુ ખમીર તોળેલુ' રતલ 9૭॥, 


૨૮૬ બીજીધ વાની. 


ખારીક છુ'ર્લી ખાંડ તથા ઓરેજના વેલાતી સુકા ચુરખ્ખાનાં ઝીણુઃ 
કટકા દરક રતલ બા, સોજું ૬ધ પાશેર ૨, જાવ'ત્રી ૨ ન“નયફળની 
પાઉ૬2 જેવી ખુંદેલી સુ'&ઠ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, તાના ઉ૪ંડાં ૪, 
મોલ્ડને લગાડવાનુ' બીજી માખણુ ખપ સુજખ. 


દુધને કલ#વાળી તપેલીમાં નામી માહે નવત્રી નઃ'ખી ગરમ 
ભેભટની ઉપર ઉ*ઘાડું મુક્વું મને માહે જવ'તાનો કસ ચોગળેને 
ઉતારી દુધને ગાળાને શ્બડધાંમાં ખમીર ભેળવું અને ખાકીનાં ગ્યડધાંમાં 
અધા સામાન ભેળીને પછી ખમીર સાથતું દુધ મેળવી કલઈ ભરેલી 
કચથર્‌ાટમાં આરા નાખીને તેમાં ગએ ખણું સારીકાની ભેળી ક્લઇવાળા 
તપેલીમાં ખષુ' ભરી ખળતા ચુલા આગલ જરા છેટે ઢાંકીને ખમીર 
ચઢવા સુકવું. પછી ખમીર ચટેને કેકનાં માોલ્ડને પુરેલુ' માખણુ લગાડી 
તેમાં ભરીને પુર્ગીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લષ્ષા સૃજખ 
મધ્યમ ભટ્ટીયા ત૬રમાં ખરાખર ભુજને મ્મા૪્સોંગ ખાંડની આચ્મે 
ચોપડીમાં છાપેલી છે તે બનાવીને કેકની ઉપર પાંથરવી. 


કેક એપલ. 


સારી ન્નતતાં સે!નન્‍્ન' સપરચન રતલ ર, સો પ્માંડ રતલ 9, 
સોજા માખણુ નવટાંક, ઘણુ।જ ખારીક કાપેલે માલુંગાંના સ્યથવા 
આરેજનેો વેલાતી સુકો સુર“બો તોળા ૩, લીંણુ ૨ ને] રસ, ખમણેલ્યુ 
ળળયક્‌ળ ૨. 


સપરચનને છેલી ચાર કટકા કાપી વચમાંને ગાંઠ કાપીને 
ખરખર કાઢી નાપ્મી તદન કલઈ ભરેલી સોજ તપેલીમાં નાપ્મી માહે 
ખધાઃ- સામાન ભેળી ઢાંકીને પગારે ચુક્વુ' પણુ ગ્મવાર 
નવાર ઉ'ધાડીને તળે ઉપર કરવુ ચ્મને સપરચન નર્મ થાયને ઉતારી 
ધુ'ટીને સાશીકાની મેળવી સફેદ કામં કાગજને સોજું ખવાનું 
સંલેડ આઇછલ લગાડી તેની ઉપર એ મેળવધીના છુટા છુટા નાના 
દાપ્સ મેલીને દડી ભડ્ઠીમાં મુક્વુ' યને ફડણુ થાયને ક્રાઢીને ડ“ડાં 
થાયને તીનના દાખડામાં ભરવા, 


કેક ઓઢમોલ. 


મીલનો પેહલાં નખમનો ઘઉ'નો શ્કાટો તથા જદો સ્કોચ 
ભેોટમીલ દરેક ગ્તલ બા, ખારીક છુદ્‌લી ખાંડ 3ર મા, માખણુ 


વીથીધ વાંની. ૨૮૭ 


રતલ બા, સોજી દુધ પાશેર ?, તાજી ૪ડું ?, ખએેકીંગ પા%૬ર 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬॥, લગાડવા માટે બજી માખ્ખણુ "પપ સુન'બ. 


સપેક ક્લઇ ભરૈલી તપેલીમાં ગ્યાગે તથા ખધે સામાન ગઅકેક 
પછી ખરાખર મેળવી છેલ્લે બેષ।'ગ પાઉદર ભેળી મોલ્ડને ભયવા 
જક ખનાવવાના મોળ દાખડાને પુગ્છું માખણ લગાડીને તેમાં નરા 
શ્ય્ષુરી મેળવણી ભવી પુડી'ગ તથા પાછ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
ઝ્રુજ્ખ મધ્યમ ભટ્ટ યા ત'દુર્મા *્યયવા કલઇ ભરેલી વાઢી અથવા 
લ'ગડીને માખણુ લગાડી તેમાં ભરી તુતે ચુલા ઉપર લુ'જવાં ઝુકનું. 


કેક ઓઔદરલ્યન્સ, 


મીલને] પેહલાં નખરનો ગોખાના સઆટો તથા દલેલી ખાંડ 
૬રેક રતલ બા, સોજુ' માખણુ રતલ ના, તાન્ન' ૧૦ ઇડાંની રાળ 
તથા ૭ ની સફેદી, બડી નાના ચમચા ૨, ખદામતું અસેન્સ રીપાં રપ, 
ભગાડવાનું માખણ ખપ સુનખ. 


કલૂછઇ ભરેલી તપેલીમાં દાળને ખાખ દોહવી સડેદીને કડણુ કર્‌ 
ચઢાવીને માહે તે શેળીયા પછી માખણું મેળવી ત્ખાયા તથા બીને 
સામાન સારીકાની જેળી એકરસ કરવુ અને એક મોલ્ડને પૃરવુ” 
માખ્ખમણુ લગાડી તેમાં ભરી ગરમ ભઠ્ઠીમાં ખરાખર ભુજલુ.. 


કેક કવોન. 

મીલને। પેહલાં ન'બરને! ઘઉનો! આયો સ્તલ ૨, સોજા" માખણુ; 
તથા છુ'દલી પ્યાંડ દરેક રતલ ૦॥; કર ટ દરાખ રતલ ૦1, આર*'ન્તનાં 
વેલાતી' સકા સુરબ્ખાના ઝીષ્યા કટકા તોળા ૨૫, તાન્ન ૪ડાં ૩, 
સોળ દુધ પાશેર ૦1, કીમ આવ તારતર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, 
સોદાબાઇકાબે ચમઢી ર, લી'ખુનુ' અર્સન્સ ચમચી ૦1, લગાડવાનું 
માપ્યણુ પ્ષપ સુનન્‍્ઝ્ખ. 

કલ ભરેલી કથરોટ યા હ્ય્ુતચામાં માખણુ સાથે ખાંડ લેળા 
શુ'ટીનૅ નરમ કરી તેમાં સ્કેક પછી ખધાં ઈંડાં મેળવવાં ગને 
થ્માટ।માં સોદા તથા ક્રીમ આવ તારતર ખરશાખર ભેળી માહે નાપ્ખી 
ખાકીનો ખષો સામાન મેળવી સારીકાનતી ખધુ' એકરસ કરવુ* અને 
કેક ખનાવવાનાં '્રોડીયાંને પુરણ માખણ લગાડી તેમાં ન્ટરા એાછી 
એળવણી ભરીને વુતે ભટી યા ત'દુરમાં શુ'જવા સુકવાં, 


૧૨૮૮ બોવીધ બાની. 


કેક ક્વીન ૨ જ. 


સોજી ક્ડણુ માખણ; છુરેલી ખાંડ તયા મીલનો પેહલાં 
નખરનોા ઘઉ'નો આયતો ૬૨૬ રતલ ૨, સાફ કછીધેલી કરટ દરખ 
સતલ ૦1, કડવી ખદામની ખીજ તોળા ૩, છુરલુ' જાયફળ 
તોળા મા, તાજ ઉડાં ૮, બડી નાના ચમચા ૩, લગાડવાનુ' 
માખણુ; તથા મોલાબ અધવા ઔરે'જ કલાવર વોટ? ખપ સુજખ- 


કરટને ધોઈ કોરડી કરી ઉપર જરા સમા ભભરાવીને તેમાં 
ભેળવી. ખોા!લાખ અથવા ઔરે્‌'જ ફ્લાવગ વાટરથી માખણુને ધોધને 
કજલ ભરેલી તપેલીમાં નાખી ધુટવાનાં સોટા વડે ધું'ઠી માહે પાણી 
છુટે તે કાઢી નાખીને માણે જરા નગ કરી ખધી ખાંડ મેળવી 
૪ડાંને ખાવાના કાંટાથી પમુખ દોહવીને તે નાખ્યા પછી ખાકીનોા 
સામાન અકેક પછી ભેળી છેવ્લે બડી નામીને લગભગ અડધે 
કલાક સુપી સેો।ટાથી ધુ ટવું'. પછી પત્રાંનાં કોડીય ને પઃછું માખણ 
લગાડી મેળવણીયી જગ ગ્મધુરાં ભશી પુડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
4ીતમાં લ'ખ્યા સુખ ભડ્ઠો યાં ત દરમાં અુજવા. 


કેક કાનપે।૨, 


મીલને પેહલાં ન'બરનો ધઉને। શમા ગ્તલ ૬૨, સોજા માખણુ 
તથા છુ'દ્લી ખાંડ દરેક શીર બા, ખારક દણેલી ખાંડ શેર બા, તાન્ન 
૨ ઉંડાંતી શળ તથા ર ની સર્ફેદી, સોજા દુધ પાશૈર ના, 
મ્માર્રાને કલ ભરેલી કથરોટ યા “ઝુતયામાં નાખી તેમાં માખ્ખણુ, 
દુધ, છુ ર્લી_ ખાંડ, ખે રાળ તથા ખે ઇડાંની સફેદી ભેળી ખર્‌ાખર 
ઝુ'દને આયો ખાંધી જમ સાગે નાખી પતળુ' વણી ગ્લાસ વડે 
કાપવુ' અને ખાજી રહેલી એેક ઈડાંતી સડેદીમાં ૬લેલી ખાંડ મેળવી 
ગે કાપેલાં કેકની ઉપરે લગાડીને ભટડ્ટીમાં જુ'જવાં. મને ગમે તે 
ઈંડાં લગાડવાને બદલે અડધે તોળા ખોખરી કીધેલી કેંગ્વેસીદને 
ઉપર ભભટાવવી. 


કેક ક્રોમ, 


દલેલી ખાંડ રતલ ના1, દૃષની કઠણુ ક્રીમ ભરેલી શ્ર ૦બા॥, 
મીલ્રના પેહલાં ન બરના ઘઉનો શટા રતલ ૦, તાજા ૮ ઇડાંની 


વોવીધ વાતી. ૬/૯ 


દાળ તયાં 9૦ ની સફેદી, બેડી નાના ષથમતા ર, લાખુ ય ની 
બારીક કાપલી છાલ, માખણુ ખપ ઝુકખ- 


ડાની દાળને "5ુખ છુ?વી અને સફેદીને કઠણુ કફ ગઢાવવે!. 
ગ્‌ાટાને જરા સેકી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં છાલ તથા 
ઈડાની દાળ ભેળો બડી તથા "ખાંડ નાખી કક ધુ'ટવાના સોટા વડે 
પદર મીનીટ ઘુ'ય્યા પછી ક્રીમને જુઠી સારીકાની કુ'ઠીને માહે તે 
મેળવવી. છેલ્લે સફેદી બેળીને કેકનાં મોલ્ડને પુર્ડુ માખણુ લગાડી 
તે એ મેળવધીથી જરા અધુર્‌' ભરીને પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવથનાની 
મતમાં લખ્યા મુન્ખ ભુજ્વુ. 


કેક કોસમસ. 


સાજં માખણુ તથા બારીક છુ'દેથી ખાંડ દરેક રતલ ર, 
સે1% ખદામના બી* તથા ઘધઉ'ને! ઝીણું ગવા દરેક રતલ ૨, 
આરૅજ્ના વેલાતી સુકા મુરખ્ખાના ઝીણા કાપેયા કટકા રતલ ૦॥, 
છુ'ર્લી ખએેળચી તથા ન્નયફળ ૬૨ક તોળા 1, બેડી નાના ચમયા ૪, 
વૅંતીલા એસૅન્સ નાના ચમમયા 2, તાન ઇડાં ?૭, લગાડવાનું 
માષખ્ખણ પ્યપ સુન્ઝખ. 


ખદામને ષેલીને લણી ખારીક છુ'દવી. ૪ડાંની દાળને ખુખ 
ધુ'ટ્વી અને સફેદીને ક્ડણુ કફ ચઢારવે. પછી માખણુને તદન 
કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં કેક ઘધું'ટવાના સે।ટા વડે ધુ ટીને નરમ કરી તેમાં 
જર જર કરી પમાંડ ભેળીને પષ્છી દાળ ખખુખ તરેહ મેળવી બડી 
કેડી જરા જરા કરી રવો] નાખી સારીકાની ધું'કીને ખદામ, એકાચી, 
“યફળ, સુરખ્ખાના કટકા તથા અસૅન્સ બરખભર ભેળી છેલ્લે કક 
ગહાવેલી સર્ડેદી મેળવવી, પછી પાઈ દીશમાં ત્યવવા સકી સુપ પ્લેટમાં 
માપ્મણુ લગાડૅલું સફેદ કેરૂ કામનજ સરક ગમુછીને તેમા મેળવણી 
જડી મધ્યમ ભઠ્ઠી અથવા ત'૬2માં ભુ*કવા શકવું અને તયાર થાયને 
છાઢીને ઉપરનો! ઉપસી આવેલો ભગ ગરમ કીધેલી છરી વડે સરખે 
કાપી કાઢીને મ્માખે ચોપડીમાં આઇસીંગ 'માંડની છાપેલી છે તે 
અનાવીને ઉપર તે પાંથઃવી. ગમે તા આસરે હઢી ઇ”ય વ્યાસના 
પૃત્રાના નાના મે ળ દાખડાખામાં હેઠે તેમજ ફરતાં માખણુ લગાડેલાં 
કોરાં કાગન સુજી માહે જરા ગમપુરી શેળવણી ભરવી અથવા કલઈ 
ભરેલી લ'ગડી યા વાઠીમાં ભનને પુર્ડ[ીંગ તથા પ૪ ખનાવવાની 


૧૯૬ 


૧૯૦ વીવીધ ભાંની. 


શીતમાં લખ્યા સુજખ ચુલા ઉપર ભુજ ઉપરયી કાપી સરખુ કરીને 
તેની ઉપર સખાઇ૪ર્સીંગ પાંથર્વી. બે કેકના ટેસ્ટ ધણુ! સારા થાય છે. 


કેક કોસમસ ૨ જુ. 


સોળ" માખણુ રતલ રઘ) મીલનેઃ પેહલાં ત'બરનો બઉ'ને 
ગ્માઢા રતલ 1૧, સાક્‌ જીધેલી કરટ તથા જકીસમીસ ૬રાખ દરેક રતલ 
૦11, ૬લી પ્ાંડ શૅર ૧, તવી ખદામની ખીત૪ રતલ મા, આઓરે'નના 
ચક્ષાતી સુકા સુરટખ્બાના ઝીણા કટકા રીર ૦॥, તાના ઉડાં ૧૫, 
છુદલુ ન્નયફળ તથા જાવ ગી દરેક તાળો ૬, બડી તથા સર્ફેદ વાધન 
દરેક નાતા યમચા ૩, કાગનતે લગાડવાનું માખણુ ખપ સુ#ખ. 


બદામને છેલીને છુંધ્વી. બેઉં દરાખને ધોઈ નુછી કરડી કરી 
ઉપર «જરા ગ્માટો ભભગમાવીને તેમાં ખરખમોટવી, ૪ડાં ભાં રાળને 
ખાવાના કાંટાથી ખ્7૪ુખ દોહવવી ન્મને સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવે!. 
પછી તદન કલણળવાળી તપેલીમાં માખણુ નાપખખી કેક ધુ'ટવાના સોટા 
વડે ખુખ ધુ'ટી માહે પ'ણી છુટે તે કાઢી નાખીને ખાંડ ભેળો કડ 
ગચઢાવેલી સફેદી નાખી લગભગ અડધો કલાક ધુહ્યા પછી દાળ 
એળાવીને જરા નમ કરી ત્માટો નાખ્તાં નવું અમને ખીજ અડધા 
કલાક ધુ'ટવુ'. તે પછી ખામીને! ખવા સામાન નાખીને નરા વાર 
ધુ'ટયાં પછી છેલ્લે બડી તથા વાઇન ભેળા આગે ચોપડીમાં ક 
ખનાવવાની રીત છાપેલી છે તેમાં લપ્થા મુજખ પત્રાંતા ગોળ 
દ્રાખડામાં માખણુ લમાડેલુ જાદુ કોર્‌" કાગક સુજી મેળવધયીધી 
દાખડો પોણા! ભરી મધ્યમ ભડ્ઠી *યથવા ત'દુરમાં ત્રણુથી ચાર કલાક 
જીુ'જને કાઢી ઉપરને ઉપસેલો ભાગ ગરમ જીપેથધી છરી વડે સરખો 
કાપી કાઢીને પછી શ્મા8ણસી ગ ખદામની છાપેલી છે તે બનાવીને 
ઉપર પાંથરવી શ્યને તે સુકાય પછી ગ્યાધઇસી'ગ ખાંડની ખનાવીને 
ઉપર તે પાંથરી, સુકાવા માટે ડ'ડી ભદીમાં કેક મુક્વુ*. 


કેક કોસમસ ૩ જુ. 
સોાજુા' કડણુ માખણુ રતલ 11, છુ'દડી ખાંડ સતલ શ ને 
તોળા પ, મીલનો પેહલાં ન'બસ્નો ધઉ'ને( ચાટો રતલ બા, સોજી 


ખદામની ખીજ રતલ બા, એ૨ેજના વેલાતી સુકા મુરખ્ખાના ઝીણા 
કાપેલા કટકા શેર ૦ા, કીસમીસ ૬૨રાષખ્યટ કરેટ દર "'|બ ત્યા ઘઉ'નેા 


વીવીધ વંની. શ્ટ્ય 


ઝીણા રવો! દરૈક રતલ ૦1, ખો પખરી જીધેલી કૅર્વેસીદ તોળા ૨, રુ'દેલી 
એળચી; જાયફળ તથા 13170૪7 & 12015015 131૦): દ્ર” 
દરેક તોળા ૨, લેડી નાતના ચમચા ૪, વૅતીલા એર્સન્સ નાના 
ચમચા ૩, તાજા ઇંડાં 1૬, લગાડવાનું માખણું બપ મુન્ઝખ. 


ખદામને છોલીને ધણી ખારીક સ્લાઇસ યાપી ધોઈ નુષ્ઠીને 
'રાર્ડી કરવી, કીસમીસ તથા કર'ટને સાક કરી ધાઈ નુછીને કામ્ડી 
કરી ઉપર 2૪૨ ગાયા છોંઠીને તેમાં ખરમોટવી, ઇઈડાંને ભાંછ શાળને 
તદ્દન કલ ભરેલી તપેડીમાં નાખ્તી *્મને સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવો. 
પછી દાળમાં માખણુ તથા ખાંડ નાખી કેક ધુઢવાના સોઢા વડે 
પ'દરેક મીનીટ ઘુઢ્યા પછી ૩વા નાખીને મેળવી જરા જરા કરી 
ચ્મડવેા! આટો ભેળી બીજ રસેક મીનીટ છુટયા બાદ ચ્યૂડધી સરેદી 
સેળવી બાકી રણેલેો અડધે ગ્યાટો ધુટયા વગર એમન બવોા 
મેળવી દઇને મુ* “બે!, બદામ, દરાપખ્પ, ગેળચી, “યફળ, જેડી, 
કૅર્વેસીદ તથા વેનીલા ભેળીને પછી પેસ્લી ડલોશ*ર ખસખર મેળવી 
છેલ્લે બાકી રહેલી અડધી સફેદી નાખીને ખચુ' ભેળવુ'* પછી એ 
મેળવણીથી પાણુ' ભરાય તેટલાં ખેક કેકના પત્રાંતા ગોળ દાખડામાં 
માખણુ લગાડેલુ' સફેદ કાગજ તળીયાંમાં તથા ફેતું બોરદુ પર 
મુકીને વેમાં મેળવધી ભરી કેક ખનાવવાની રતમાં લખ્યા ચુન્ખ 
ગરમ ભડ યા ત'દુરમાં જુ જ્વું. ચ્યવા પુડીગ વથા પાઈ બનાવવાની 
ીીતમાં લખ્યા મુન્ઝખ વાડી કે લગડીમાં ભળીને ચુથા ઉપર શ્રુ'જલુ 


કેક કોસમસ હનોકે સખ. 


છુ'દ્લી ખાંડ રતલ ૨, ચોખાનો ગ્યાટો રતલ ?, માખસુ રતલ 
બ॥, છુ દેલી ખેળચી તોળા 1૧, મોટાં પાકટ નાળાયેર ૨, ભેળ વગરની 
સે।9 ગચઢાઉ તાડી ખાટલી ૦॥, ભણું સાજે ગોલાખ નાના અમથા 
પ, તાજળ' છડાં ૪, વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી બા, લગાડવાનું 
માખણુ ખપ સુનન્‍્ઝબ. 


છરેલા સ્મથવા ૨ ઝુનનો હલવો ચોખાને પોપને કલઇનાળાં 
વાસણુમાં ત્રણુ દીવસ ડડા પાણીમાં ઉપ* કપુડુ' ખાંધીને ભીનવી 
રાખતા. પણુ રોજ પાણી બદલવું પછી સોથે દીને બોયાંમાં કાઢી 
પાણી નીકળી ગયા પછી કપડામાં નાખી નુછીને તદનજ કોરડા કરી 
૬ળાવી ત્ાળીને તે આગે ઉપલા હીસાબે ખેક રતલ શેવો. નાળીયેમને 


ફેહ્૨્‌ બીવીધ થાનો. 


"મમણી તેમાં તાડી રેડી ખુખ ચોળીને ખધું દુધ કાઢી કોડીનાં 
વાસણુમાં ગાળીને અ'દર ખમીર ચઢે લાં સુધી ઢાંકી રાખ્વું. તે પછ 
ઉપૃર પાષડી ખયાવે તે કાઢી નાખી)ી આટાને ક્લઈ ભરેલી કયરે।ટ યા 
ખુનચયામાં નાખી તેમાં ખે દુબ તથા નીમક મેળવી ગુખ તરહ 
ઝુ'રીસે પછી ઈંડા ભેળી આટો ચીવટ થાય યાં સુધી ગુ દીને ઢાંમી 
રાખ્વુ'' પછી ખાંડને1 2:૪2 શીરે। કરી ચ્મટો ખીળે પછી તેમાં 
અડધા શીરે। રેડી માખ્ણણુને તાવીને તે નાખી માોકાબ તધા એળચી 
નાખી સાડકાની મેળવવુ અને ખે મેળવણી મેક ઇચ જેટલી 
મ્મધુરી ભરાય તેટલાં મોટાં પાઈ દીરને પરતું માપ્મખણુ લમાડીને તેમા 
ભર્‌ી મધ્યમ ભષી યા ત દરમાં જુજવા મુકવુ' સ્યને લગભગ અડખુ' 
ભુ'ન્તયને કાઢીને પેલો ખાકી રહેલે! ચ્મ ડયો ૨ર ઉપગ્થી સરખે! 
રડીને પછી પાછું ખરાખર ભુનવુ. 


કેક કૉફી. 


મીલનો પેહલાં ન'ખરનેો ધઉ'નો આઝેો રતલ ૨, સોજી લાવ 
પ્યાંડ રતલ બા1, કર ટ દરખ તથા ઠરીીયા કાઢેલી કાળો મોટી ૬૩૫૫ 
૬રેક રતલ બા, સોજો બોળ તયા માખણુ દરેક ગ્તલ ભા, સે! જ 
દણેલી કારી તાળા ૪, છુેલુ' જાવફળ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, 
ખાળીક છુરદેલાં લવગ સપાટ ભરેલી સમચી ૨, તાજ” જડ ૮, 
સોદાખાઇકાબે વ.લ પ૫ (બે આતા ભાર,) વાસણુતે લગાડવાનુ' 
માખ્ખણુ "ખપ ચુન્ઝખ, 


ત્રાળમાંતો ઇગરે। કાઢીને સાક કરવા. કારીમાં ૬*ર। પડવુ પાણી 
અડધે 3ર રેડીને દસેક માનીટ ઢાંકી રાપ્પીને ગાળવુ', કર ટ તથા 
કાળી દરાખ્ખને ધોઈ નુછી કેડી કરીને ઉપર જરા અ ટે ભભગઃાવાને 
તેમાં ખરેમોટવી. પછી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં માખણુ નાખી તેમા 
મોળ, પછી ખાંડ અઅને તે પછી કૉફીતે ખર બર મેળવી ઇંડાને 
ભાઈ? ખાવાના કાંટાથી ખુ તરેહ દોહવીને તે ભેળાયા પછી જગ 
જરા કરી અ ગો મેળવીને પછી બાકીતા ખવ સામાન ભેળી છેત્લે 
સે।!દા મેળવવો. પછા ઇ્લઈ ભગેલો વાઠા ગ્કથવા લ'ગડાને પુ” 
માખણુ લમઃડી તેમાં ભરીને પુવીગ તયા પાઈ ખનાવવાની ર્‌તગા 
લખ્યા શ્ુજખ્‌ પણુ વુતેજ ચુલા ઉપર્‌ ભુ'જવા ચુડવુ 


વીવીધ વાન્પ્રે* શ્હ્૩ 
કેક ડૉનેફલઅર. ર 

14310071 101૩01૩ કૉનેકલાગ્યર; માપ્ખણુ તથા જુ'રેલી 
ખૉંડ દરેક રતલ ૦, ખેકી'ગ પાઉદર ઉપમેલ્‌ી ભરેલી ચમચી ૨ થ્મથવા 
સોદાખાઇકબ અમટી ૨, વેનીલા એરસન્સ ચમચી ૨, તાન્ન' 
ઈંડાં ૨, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુનઝખ. 

કોડીતાં મોટાં વાસણુમાં માખખુ નાપ્ધી ધુ“ટવું અને પાણી 
નીકળે તે કાઢી નાખી માહે પડાં તથા "ખાંડ ખરાખર મેળવીને પછી 
થોડો થોડો કરી અધો કેનેક્લો અર ભેળી પાંચેક મીનીટ ધુ*:યા પછી 
અસૅન્સ તથા પાઉદર અથવા સોદા મેળવવા અને પત્રાના ગોળ 
દાખડાન પુરતુ માખણુ લગાડી તેમાં ખે મેળગણી નગ અપુરી 
ભગ પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની શરતમાં લખ્યા સુજખ ભટ્ઠા યા 
તદુગ્માં અથવા લ'ગડી યા વાઠીમાં ભરીને ચુલા ઉપર ડુર્ત ભુજવુ". 
સાદા અથવા બે?'ગ પાઉદર નાપ્યા વગર ચ્મમથું જ સ્પંજ કેકની 
કાની પણુ ગ્મે કેક થાય છે. 


કેક કૉરપોરેશન. 


મીલને! પેહલા ન'બરનેો ધઉ'નો ચયમો રતલ ર૨, સોજા માષ્ષણુ 
શેર ૨, મેદા ખાડ તયા સાકૂ કીધેલી કરટ દરખ દરેક રતલ ના, 
' કાઈ પણું જ્નતના રીરા વગરતા સુક સુમ્ખ્બાના ઝીણુ! કટકા શૈર્‌ ૦, 
પાઉદર જેવી છુદલી તજ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, બડી નાના 
યમય; ૩ ચથી ૪, ધી પખપ સુ-૪બ. 


મામા કેોડીનાં વાસણુમાં ગ્યાટાં નાખી તેમાં ખધોા સામાન 
મળવીને પછી માખણતે તાવીને તે રેડી બેડી નામીને ખધુ* બરાઞર 
એકરસ કરવું *્મતતે ભુજવાનાં પત્રાંને ન્ટરા ધી લેગાડી તેની ઉપ? 
છેટે છેટે અકેક ચમચી જેટલી મેળવણી મુકી મધ્યમ ભ્ટટીમાં 
સ્પડપધેો। ક્લાક 'ુ જવુ, , 
કેક ખાડના, 
મીલના પેહલાં નખરતા ઘઉનો ગારો રતલ ૦1, છું'દેલી 
ખાંડ તથા માખણુ ૬-૪ રતલ વા, દુધની કઠણુ ક્રીમ ઉષ્સેલા 
ભરેલા નાના ચમયા ૨, તાળ' ૨? ઇડાંની રાળ, સોને પોશલ્રાબ 
તયા લગાડવા માગે માખખણુ શ્યલવા સેોજુ ધી પ્ષપ મુન, 


ફ્કંજ વીવીધ વાંનાં- 


માખણુને ત્રોલાખથી પેઇ કલઈ ભરેલી ક્યરેટ યા ખુતયામાં 
આટો નાપ્મી તેમાં બેળવી માહે ખાંડ ભેળવી ગ્મતે ઇડાંન દાળને 
કીમ સાધે ખરાખર મેળવીને સમાટાની મેળવણીમાં નાખી શમાટો 
ખાંધવા ત્યને પોણી ઈ ચ જેટલો જરો રોટલો વણી નાતાં ગ્લાસ 
વડે ઝીણાં કેક કાપવાં ચ્તથવા નાતા ગોળા કરી હંથેલી પર શ્મેટલાં જ 
જદા કેક થાપી ખીસ્કીટ ભુંજવાનાં પત્રાંને જરા માખણુ અથવા 
ધી લગાડી તેમાં સેજ છુટાં છટાં મુરી મઘ્યમ ભર્દડીમાં ભુ જવાં. 
કેમે મજહુનાં વેલાતી બીષ્કીટ જેવાં થાય છે. 


કેક ગુડક્રાધડે. 


સીલનેો પૈહલાં નખરને ઘઉંનો આટા રતલ બા, છુદેલી ખાં! 
શર બા, સાડ કીધેલી કરેટ દરખ રતલ બા, માખણુ તોળા પ, સુકી 
માલુ'ગાંનાં અથવા આરૅેજના વેલાતી સુકા મુરખ્ખાતા ઝીણા કટકા 
તાળા ૪, તાનન ૪ઇડૉ ૪, સો'ષુ દુધ નાતના ગમચા ૪, છુરેલુ' 
#યશફળ શભયવા નવ તી ઉપસેલી ભરેલી યમચી ₹, કાર્બોનેટ ઔઓવ 
એમોાન્યા સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, લગાડવાતું માખણુ ખપ મુનખ. 


કરઢને ષોઈ નુછીને કે।2$ કરી ઉપર જરા આટો ભભગાવીને 
તૈમાં ખર્મોટવીઃ એમાન્યાને દુધમાં બરાખર મેળવવો. ઇડાને ભાંજી 
ખાવાના કાંટાથી હુ તરેહ દાોહવી પતળાં કરીને કલાઈ ભરેલી નાની 
તપેલીમાં નાખ્વાં. પછી ખાંડમાં અડધો પાશેર પાણી નામી પીગળાવીને 
કપડાંથી ગાળી તેનો ચાસવાળો શીરે કરી રાહુવેલાં છડાંની ઉપર 
ગૃર્મ ગરમ રડતાં જવું શબને ચમચાથી મેળવવુ. તે પછી માહે 
કર"ટ તથા બધો સામાન ખરાખર -એેક રસ કરી કૈકતાં મોલ્ડને પુરતુ” 
માખખણુ લગાડી એ મેળવણીયી જર અધુર્‌' ભરી ઘણી ગરમ ભઠ્ઠીમાં 
ભુ'જલુ. 

કેક ગોસ્તનુ. 


કુમળાં તરે અકરાંતું નકી મોસ્ત અથવા હરણુનું નળી મોસ્તતા 
ખાતરીક કાપેલા કટકા રતલ ૧૬, ધી શર 1, પાંઉનુ' ક્રીમ ખેટલે ક્રમ્ખ્સ 
રતલ ૦1, જેલાતી સોસ તથા લીંખુનો રસ દરેક તાતા ચમચા ર્‌, 
નીમક તોળ ૦1, ૬સલાં મરી સપાટ ભરૈલી યમચી ૨, લીંબુ ના 
મી ખારીક કાપેલી છાલ. 


વોલધ વાની. ર૯૫ 


માસ્તને ઠડાં પાણીયા બે થખત ધોઈ વેોતાં કપડાંથી નુછી 
કાર્ડ કરી માહે ખધે સામાન ખરાખર ભેળાને સક પકાવવું. પછી 
પાંઉે ખનોવવાના પત્રાંના દાખડા ગ્માવે છે તેવા ખેક્યાં ખે ખપ 
જેગ લેવી થ્ધને તેને નરા ધી લગાડી પાંઉનાં કોમમાંથી ત્યડધ ને 
દશાખડાની હેઠે મુકીને તેતી ભેળેલી મોાસ્તની મેળવણી મેલી ખાજી' 
રહેલાં અડધાં ક્રીમને ઉપ? સુછીને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં મજ્હનુ' લાલ 
ભુ'જવું'' ગરમ ભઠ્ઠીમાં ભુ'ન્ત્ગુ નહી, તેમાં સુકુ થઇ નરે, 

કેક ચન્ઢીલી. 

મેદ્રા ખાંડ રતલ ૨, મીલનેોા પહેલાં ન'બરને થઉંનો ચ્માડો 
ર્તશ ગા, દુધની કીય ભરેલી પાશેર ?, સોજ્ન નવાં ભાંજલાં પસ્તાં 
તોળા પ, વેનીલા એઅર્સેન્સ નાને! ચમચે। ૨, તા ઇડાં ૮, રાજ્બેરી 
“મ તયા લગાડશાનુ માખણ ખપ સુનન્‍્કઝબ,. 

પસ્તાંને છોલીને સ્લાઈસ કાપવી. ૪ડાંની સફેદીને કઠણુ કફ 
ગપઢાવવોા તમને દાળને હખ્યુખ તરેહ રાહવીને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખખી તેમાં ખાંડ ખરાખર મઝેળવીને પછી સડરેદી ભેળી 
જરા જરા કળી ખધા ગયે મેળવી છેલ્લે વેનીલા ભેળવુ . પછી 
નાનાં નાનાં મોલ્ડને ષુરછુ' માખણ લગાડી ગેળવણીથી ભડધાં 
ભરી ત્રષ્યમ ભઠ્ઠીમાં જુ'% ઠ'ડાં થાયને કાઢવાં ચ્મને કીમના જેટલી 
જામ લઈ બેઉને ભેળી કેક્ને મથાળે છાલક પોણાળા છેડ છરી વડે 
કાતરીને તેમાં એ ભરી ઉપરથી પસ્તાંની સ્લાઈસ ભભગાવવી. ગમે 
કેક માટું' એકજ ખઅનાવવુ' હોય તો પાણ દીરને પુરજ માપ્પણુ 
લમાડી મેળવણીથી પોણુ' ભરી ઉપલીન્ટ રીતે ભુજીને પછી કેકની 
ફરતી કીનારી ખે ઇચ જેટથી બધેથી સરખી એમન રાખ્વી અને 
વૃગઞમાંનો ભાગ ક્રીમ તયા નરમ સમાય તેટલોાન સકાધયી સમ્ખે 
દાતરીને તેમાં જામ સાથ ક્રીમ ભરીને ઉપર પસસ્‍્તાંની સ્લાઇસ 
ભભયરાવવી, ચપ કેક ધણુ સરસ યાવ છ. 


કેક ચરી, 
મીલને! પેહલાં નખરનો ઘધઉ'નેો ગ્ખાટો 2તલ વા, બારીક 
છુ'રલી "ખાંડ; માખણુ તથા ચેરીનો સુર“બેા ૬૨% શેર ૦॥, તાનન' 
ઇડા ૧, બેકીંગ પાઉદટ સપાટ ભરેલી ચમસચી 1૬, લગાડવાનું 
માખણુ ખપ સુન. 


ક્ટ વીવીમક વાંની. 


કલઇ/ ભરેલી તપેલીમાં છડાંને ભાંજ તેમાં ખધાંડ ખરાખર મેળવીને 
પછી જરા નરા કરી ખધો આટો ભેળી માખણુને જરા પીમળાવી 
તે ૨ડી પાઉદ્ર મેળવવા શ્મને ચેશીના ખખે કટકા કાપી છેલ્લે તે 
નાખી કેક ખેનાવવાના પત્રાંના ગાળ ૬ ખડાને પુરે]ડુ માખણુ લગાડી 
એેળવણીથી જરા અધુરો ભરીને પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ લુત મધ્યમ ભટ્ટીમાંયા ત'દુર્માં બુ'જવુ અથવા 
વાઢી શ્મથવા લ ગડીને માખણુ લમાડી તેમાં ભરીને ચુલા ઉપ? 'મુ ન્નવુ. 


કેક ચીકેલેટ. 


ગૌકે્‌લેટને બુકા; ખાર્ચંક છું'દેલી ખાંડ તથા માપ્ખણ ૬રૈડ 
રતલ બ, મીલનો પેહલાં નંબરનો ઘઉ'નો આટા તોળા પા, તાનન' 
#ંડાં ૩, બેકીંગ પા૧૬ર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ર, લગાડવા માખણુ 
ખપ મસુનન્‍્ઝ બ. 


કેક મોલ્ડને પુ?વુ' માખણુ લગાડી ખધેો સામાન સારીકાનાી 
એક રસ કરીને અમા ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠીયા ત'૬રમાં ખરાબર ભુજવુ 


કેક ચોખાના આમાના. 


ખારીક છુંદેલીો ખ'ડ રતલ ૨, ધે.યલા ચાખાના અયવા 
માલનો પેહલાં ત'ખરનેા ચોખાનો આટા રતલ ના, સોજી માપ્મણુ 
રતલ બા, ખોખરી કીધેલી કેરવેસીદ તેોળા ૬૨, તાજા ઇછડાં ૨૨, 
લીંખુનું એસેન્સ ચમચી ૨, લમાડવાનુ માખણુ ખપ સુન્ઝ્ખ. 

શાળન છુ ડી સફેદીને કઠણ કફ ચઢાવી બેઉનં કલઇ/ ભરેલી 
તપેલીમાં ભેળીને પછી માખ્ખણુ મળવી જઃ «રા કરી બધા આગે 
નાખી કેક લુ'ટવાના સે।ટાવડે લગભગ સ્મડધા ક્લાક ધુ ટયા પછી 
ખા#ીનાો સામાન ભેળી ક્રેકનાં કોાડીયાંને પુરતુ માખણુ લગાડીને 
તૈમાં ભરીને મધ્યમ ભદ્દી અથવા તદુર્યા ખરાખર ભુ'ન્‍વાં, ગ્મે ડેક 
ધણાં સરસ થાય છે. 


કેક છાસનુ'. 


માલના પછુંતા નખર્ના ધઉં નો સ્ઃઆટા રતલ ૦11, સાડ કીધેલી 
કરેટ દરખ રર ૦1, મેદા ખાંડ; તથા સોજું માખણુ અથવા સાક 
કીપેલી સરખી દરેક રતલ વા, સાફ કરીને ઠરીયા ડાઢેલી માઠી કાળી 


તૉવૌધ ચાની. ર્હછ 


દગાખ તાળા પ, સેજ તા ધાડી છાસ પાશેર ૦, છુરેલી ખેળચી 
તથા ન્નયફળ કરૈક તાળા નાઇ, તાર તરીક એસીડ સપાટ ભરેલી 
ચમચી ૨, સોદાબાઈકાબે સપાટ ભરેલી ચમચી બા, લગાડવાનુ' 
માખણુ ખપ સમુક્ખ. 


ભેલ દરાખને ધેોઈઈ કોરડી કરી ઉપર જરા આરા ભભરાવીને 
તેંમાં 'ખગ્મોઢવી પછી એક કલા/ ભરૈલી તપેલીમાં નકેક પછી ખધોા 
સામાત સારીકાની ભેળી સંક રસ કરી છેલ્લે એસીદ સમથવા સોદા 
મેૈબ્વાન એએ સેળવણી ભગ્તાં બે ઇચ અપુરૂ રૈહ તેટલાં પત્રાંના 
કેકના ગોળ દાખડામાં પુરતુ માખણ લગાડીને તેમાં ભશી તુર્ત ગરમ 
ભડ્ડી ચ્મવવા ત'દુગ્માં બરાબર ભુ જવુ, 


ડેક જનતાના. 


મીલનો પેહલા નખરનો ધઉનો આવયા રતલ ૨, ખાળીંક 
કુ'દેલી "ખાડ તાળા ૨૫, માઠી કાળી દમખ તથા કઠણુ માપ્પણુ દરખ 
રતલ ના, તાન્ત' ઇંડાં પ, સોદાખ'ઇકાબે સપાટ ભરેલી ચમચી બ, 
સોજી ડુધ પાર્‌ીર ૨, લગાડવાનું માખમણુ ખપ મુક ખમ. 

દમખતા ઠરીયા કાઢી સાજ ધોઈ નુછીને ઉપર જરા આરા 
ભભનઃવી તેમાં ખરમાટવી. માખણુને તાવવુ' અને ઇડાં ભાં તેને 
પ્ુખ તરૈહ દોાહવી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં સયઆટા નાખીને તેમાં ૪ડાં 
ભેળી માખગુ નામી ખ.$ “તથ દુધ મેળવી સે”ખી ગાંગડે। રાખ્વા 
નહી. ત પછી દરાખ અને છેવ્લે સોદા ભેળા એ મળવણી ગેક 
૪'અ ગ્મધ્રુરી ભરાય તેટલાં માટાં દીશને પુમ્વુ' માખણુ લગાડી તેમાં 
ભત્‌ી પુડીંગ તથા પાઈ ખબનાવવાની રીતમાં લષ્યા સુજખ મધ્યમ 
ભટીચા તદુરમાં છુતજ ભુ જવા સુક્વુ અથવા કલઈ ભરેલી વાઠી કે 
લ'ગડીને માખણુ લગાડી તેમાં ભશન ચુલા ઉપગ ભુ'જવુ. ગમે તો 
૬રપ્મ શેર્‌ ગા લવી. 

કૅક તજનું. 

મોલના પેહલા ન'ખરના ઘઉનો ગ્ખાટા; સોજા” માખણ તથા 

ખારીક છુ'દેશી ખાંડ ૬૨ક સ્તક બા, તાન ઇંડાં ૬ ની સફેદી, 


ણીન ખારીક છુ'દેલી તઃ ઉપસેવી ભરેલી ચમચી ૨, લગાડવાનું 
માખણુ ખપ ચુજખ. ણુ 


૨્૯ર્ટ વીવીધ વાંની. 
કેક તોષ્સી. 


શરી વાઇન ગ્લાસ ૬૨, બૈડી વધન ગ્લાસ ૨, શાનબરી શ્થથવા 
ગરી “નમ તથા તાનાં સોટાં ચઢ ઉતર ચેઈ?ગસ ધાટની સ્પંજ કેક 
ખૃપ મુજબ. 

એક ખોટી ખીલેોરની રકાખીમાં જરા મોટાં ચાર સ્પ'જ કેકને 
તશ્મકેક્ની સાથે સ્મડડાવીને સરખાં ગોડવી તેની ઉપર ખેમાંની જે તે 
સમેક જામનુ જરા જાદુ જેવુ' પડ પાંથરીને પછી તેની ઉપ૩ હેડેનાં 
કરતાં જરા નાનાં ચાર સ્પંજ કેક એન રીતે સુકીને તેની ઉપવ 
જામ લગાડી ત્રોજા' પડમાં તેનેથી પણુ નાનાં ચાર કેક ચમેજ પ્રમાણે 
મુકી જનમ ચોપડી છેલ્સે મેક કેક આવે અમને ગોરસ પડા રેકુ' 
થાય ત્યાં સુધી ગ્સેમજ મે!ડવીને છેક છેલ્લે નાનુ' ખેક કેક મુકવુ. 
પછી બેઉ દારૂ શેળીને પગતોા પચતે મથાળાં તરેપ્્થી જરા જર 
જડી ખધાં કેકમાં ખરાખર પચાવવેો. પણુ ક્રેક ફ્સફ્સી જય નણી 
તેની સભાળ રાખ્વી. દારૂ પસદ નહી દોય તે! «રા મોાછે લેવો 
ગ્માગ્સે વીવીધ વાંનીમ્યં બધાં પતળાં કસ્ટર તથા #ીમ છાપેલી છે 
તેમાંથી કસ્ટર ર૨ જી, કસ્ટર કોમનું, કસ્ટર ખદામનું, કસ્ટર્‌ સફેદ, 
#ીમ પસ્તાંની, #રીમ બડીની, ક્રીમ વેસ્વેટ પેહલી ન્યથવા દુધપાક ૨ «ેે 
જે ગમે તે એક ઝએમાંનુ' ખતાવીને કેકની ઉપર પૂરવુ' રેડવુ'. તે 
ક ધણું સરસ થાય છે- 


કેક તેનલૅક. 

મીલનેો પેહલાં નખરતે ષઉ'નેો ગ્મામે રતલ શા, છીસમાસ 
દરખ રતલ ૨, કરટ દરાખ; ખારીક છુ'દેલી ખાંડ; સોજુ* માખણુ 
તથા આરે જ અથવા માલુ ગાંના સુકા સુગખ્ખાતા ઝીણા કટકા દરેક 
મ્તલ બા, સોજી ખદામની ખીજ રતભ વ, છુ'રલી એળચી તથા 
«યફળ દરેક તોળા ૧, તા” ઇંડાં ૬૨૨ થા ૨૬, બી'યુગઝ' અર્સેન્સ 
ચમચી ૨ થી ૩, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 

ખેઉ દરાપ્મતે સાફ કરી ધોઇ નુછી કરડી કરીને ઉપર જરા 
આયે ભભરાવીને તેમાં ખર્મોટવી, ખદામને છેલી ધોઇ નુછીને 
ખમે કાડસાં છુટાં કરવાં. પછી કલ્૪ ભરેલી તપેલીમાં માખથુ નાખી 
તેમાં ખાંડ ભળી કેક બુટવાના સોટા વડે ધછુ'ટીને તરમ કરા તેમાં 
જુદુ જુદુ સ્યકેક ઇંડુ ભાંડને મેળવ્યા પછી જરા રા કરી બધો 


વીવીધ વાંની2 શ્હ્ટ 


આવે નાખી સારીકાની ગ્મેકરસ કરવું. પછી કેક ખનાવવાના મોય 
દાખડાની હેઠે તેમજ ફરવી ખે।!'૬ ૫૨ માખણુ લગાડેલું સફેદ ન્સ” 
કાગજ મેવીને તેમાં એ મેળવગી જરા અધુરી ભરી પુડીંગ તથા 
પાઈ ખનતાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુન્ખ મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'૬ુગમાં 
ખઅઃ।ખ: ભુજવું ગમથવા વાટી ક લગડીમાં માખણુ લગાડૅલુ કાગજ 
મેલી તેમાં મેળવણી ભરીને ચુલા ઉપર ભ્રુન્ન્નુ- 


કેક તેનોસ. 


મીલનો પેહલાં ન'ખરનેો ઘઉના ગ્યાટા તોળા ૨૫, સોજા 
માખણુ; મોી કાળા ૬રાખ તથા છુ'રદેલી ખાંડ દરેક શેર બ, આરે જ 
ગ્મથવા માલુંમાંના સુરખ્ખાના ઝીણુ। કટકા તોળા ૫, ખદામની ખીનઝ 
તોળા ૨॥, તાજ ઉડાં ૪, બેકીગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
લગાડવાનુ' માખખણુ ખપ મુન્ઝખ. 


દરાખતા ડરીયા કાઢી વજને કેોરડી કરવી, બદાનને છેલીને 
છુદવી, પછી ખધા સામાનને ગમેક કલઈ ભરેલી તપેલીમાં અકેક 
પછી ભેળવે! ખને પત્રાંતા ગોળ દઘખડામાં પ્રુગ્વુ મ!ખણ લગાડેલું 
“દુ સફેદ કાગન્૪ મલાને આગે મેળવણીથી દાખડાને પોણી: ભરી 
મધ્યમ ભઠ્વીમાં ખરાખર ભજુ'છને કેક્ને! ઉપરનો! ઉપસેલો ભાગ ગરમ 
કીધલી છુરી વડે સફાઇથી સરખે કાપવો. ત્યાર ખાદ આઇસી'ગ 
બરામની ગ્યાએ વીવીધ વાંતીમાં છાપેલી છે તે ખનાવીને કેકની 
ઉપ્‌૩ પાંથરીને ડ'ડી ભટ્ટમાં દસ મીનીટ સુંક્યા પછી ખોંડની 
આઇસીગ બનાવીને બદામતી આઇસીગની ઉપર એ પાથરીને 
ડડી ભઠ્ઠીમાં સુકવવા. - 


કેક દૈજ્ટ 

ભીના સોખાનો અથા મીલનો પેહલાં નખરના ચાખાને 
મ્માટે ; દલેલી ખાંડ તથા કઠણુ માખણુ ૬રૈક રતલ ન, તાજ છ૪ંડાં 
૪, બેકીંગ પાઉદર સપાટ ભરેલી ચમચી ર૨, લગાડવાનું માખણુ 
ખપ મુનખ. 

ચ્મા૪/મીંગને સામાત-ખાળીક દણેલી સફેદ ખાંડ રતલ ૦11; 
વેનીલા અર્સેન્સ ચમચી ?, ૪ડાંની કડણુ કફ ચઢાવેલી સફેદી ખપ 
અુન્ખ. 


૩૦૦ નીજીધ વાંની. 


કલઈ ભરેલી તપેલીમાં માખણુને કુ ટીને નરમ ક?વુ સમન 
ઇડાને ભાં -યુખ તરેહ દોહવીને ક્ય'૬ર તે ભેળો ખધે' સામાન 
માહે સકેક પછી ખરાખર મેળવે ગ્મને કેકનાં નાના કોર્ડયાને પુગ્ 
માખણુ લમાડી તેમાં એ મેળવગી જરા ગ્મતુરી ભરી ગ?પ ભદ્મા 
ખમાખર ભુ'જને માહેયા કાઢીને ગરમ કીધેલી છ 1 વડે ઉપરને। ઉપસે રા 
ભોગ સકાઇથી કાપવો. ત્યાર્ખાદ ખઆાણસોંગતી ખાૉડમાં ખપળી ખપતી 
સડેદી ભેળી રોટલીના ખાંધેલા સકાગા જેવુ' કડણુ કળી માછે વેનીલા 
મેળવી કેકની ઉપર ગએ આઇસીંગ પાથરીન તે બધા માઝે થોડી 
વાર ઠડી ભટ્ટીમાં કેક સુકવૉ. ગમે કેક તદુઃમાં પણુ શુકન 

કેક 'ટ્રપ્સ. 

માલનો પેહલાં તખરનોા ધઉ'ને! અઝા રતલ ૨, સો” કડણુ 
માખણુ, ખારીક છુ દેલી ખાંડ તથા કર'ઢ ૬રાખ દ૨દરૈક સ્તલ બા, 
તાજ છડાં ૪, સોને ગોલાખ નાના અમચા ર, જેડી તવા મોડે 
વાઇન દરેક નાનો ચમચો ૨, લગાડવાનુ' માખ્મણુ ખપ સુજખ. 

દરાખને સાફ કરી ધોઈ નુષ્ઠીને કાગ્કી 3 આડઢામ્ાં અ તવા 
માખણુ મેળવવુ શ્મને ખાછીના સામાનને ઇડાંમાં ખગખગ મેળવીને 
પછી બધું સાથે ખરાતર ભેળી ગેક રસ કરી લભુંજવાનાં ૫ને 
માખણુ લગ:ડી તેમાં નાના ખતાસા જેટલા દ્રોપ્સ છુટા છુટા મધ્યમ 
ભટ્ટીમાં જુંજવા ગ*મવવા માખણુ લગાડેલી પત્તાની *ક,ખીઓમા 
મુકીને ત'દુરમાં શ્ુ'નટ્વા. ગમે તો! શેલાખને ખદલે પદર ટીપાં 
ગોાલાખનુ" એસન્સ તાખ્વુ' એ દપ્સ ઘણા મન્નહતા લાગે છે. 


કેક નાગપે।ર. 


મીલનો પેહલાં નખરનો ઘઉનો ખાતે તથા કર'ટ ૬૨૫૫ ૬૨% 
તલ બા, મેદા ખાડ શેર ૦, સાજી માખણુૂ રતલ વ1, તાળ 
છડાં ર૨ ની દાળ તથા ગ્સેકની સફેદી, બડી નાનો ચમચા ?, માય 
દાણાની શાકરીયા ખાંડ તથા સાટા માટે ગ્યાટો ખપ મુજખ. 

ગાટામાં માપખ્ખગૂને ખરાબ? મેળવીને માહે ખાજીને] બવે 
સામાત ભેળી ટુ'દીને થ્યાટો ખાધી સાડા નાખીને અડધી ૪'ચ જદ” 
વણી ખીસ્કીઢ કાપવાના પત્રાં કટરથી ગમ તેવા સ્‍કારનાં કેક કાપીને 
પદ્ધા છેલ્લ ૪ડાંની સફેદીને ખીસ્જીટની ઉપર લગાડી તંતી ઉપર 
“લે ખાંડ ભભરાવીને શ્ુ'જવાં. એ કેક સામાં થાય ્ 


હ 


વીવીધ વાતી શકક 


કેક નાળીયેરના. 


ખારીક છુ રેલી ખાંડ તલ ૨, સોજુ' મોટું પાકટ નાળીયેર 1, 
તા“ન* ૩ ઉડાંની શાળ, પક્‌ પેસ્ટ તથા માખણુ ખપ ઝુજખ. 


ઝીણુ' દાંતાની ખમણીથી નાળીયેરને॥ ખધે। સ્ટ્રેદ ભાગ "ખમણી 
પેક પાર? પાગીમાં ખડ પીગળાવી સોઈ તપેલીમાં ગાળીને તેમાં 
નાળયેમ નાખી ધગધગતે ૪ગારે સુઝી ચમગઞથા ફેરવ્યા કરવુ ગને 
ચાસ પીને ચીવ2 થાયને ઉતાર &'ડું' થાયને ઈડાંની દાળને રાહવીને 
ત્રાસ તે *ળવવી. પછી આજે વીવીધ વાંનીમાં પક પેસ્ટ છાપેલો છે 
તે ખનાવીને કેોડીયાંને માખણુ લગાડી તેમાં પાથરી કીનારી કાપીને 
સરખી કરી માહે ખમણુ ભાને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવાં. ગમે તો 
ખમણુ બનાવતી વખત મ હે ત્વઢાંક માખણુ નાખ્વું ને દાળ 
ભેળાંયા પછી નવયંક ખદ્યમને છેલી ખાશીક છુંદીને તે તયા ખુંરેલી 
ખેળચી તોળે। ૦॥, તથા #યડફ્‌ળ તેોળા મ નાખ્યાથી વધારે સાગં કેક થરી. 


કેક નાળીયેરના ૨ જ. 


મીલનો પેહલાં ન'બગ્નો ધઉ'ને। સ્યાટો તથા ખાગીંક છુ દેલી 
'માંડ ૬રૈક «તલ ૨, કડણુ માખળુ તથા નાળીયેર સર્ફે૬ ખારીક 
ખમણેલું રરૈૈક રતલ ૦॥1, તાજ ઉડા 7, સોન દુધ પારીર ૨, 
ખે#*ગ પાઉદર ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨ અથવા સોદાખાઇકાબે 
ચમ# ૨, નીમક સપટ ભરેલી ચમજી ?, લી'ક ? તી ખારીક 
કાપેલી છાલ, સે!જને ગોલાખ તથા લગાડવાનું માખણ ખપ મુજબ. 


નાળીયેઃને જન! નોલાખમાં સોશ્ન પાતા ઉપર ખારક પીસ્વુ. 
માખ'ગુને લષ્ઠ ભઃ લી તવેલામાં સાટા વડે બુ'ટી ઘણુ' નરમ કરી 
તેમા જઃ જરા કરી ખાડ ભળવી, ઈડાંની સ્કેક દળ ભેળવી. પછી 
સફેદીને કઃણુ કફ ચઢ,વીને તે મેળવી, પેહલે શમ ટો સ્નને પીસેલું નાળીયેર 
ખેક નરા નરા કરીબપુ ભેળી છેલ્લે બેશદીંગ પાઉદર ગભથવા સોદા ખરા- 
ખ્‌ સળવવોા. પછી પત્રાંતા મોળ દાખડામાં માખણુ લગાડેલું સર્ડ્દ “નદ 
કરૂ કાગઝ શ્યગાઉથી હેઠે તેન ફરું સુકીને તૈયાર રાપપી તેમાં 
મક ઇ'મ જેટલી મળ] ણી અધુરી ભરીને વુતેક મધ્યમ ભડ્ઠી યા 
ત'ડર્માં જુ'”્વુ' અયવા લ'ગડી ક વાટીને પુ?તુ' માખગુ લગાડી 
તેમાં ભરીને પુડીંગ તવા પાઇ ખનાવવાની રીંતમાં લખ્યા સુજખ 


કુકર વીજીધે વાંની. 


ચુલા ઉપર ભુ'જ્વુ'* નીમક પસ'દ નહી હોય તો તે નાખ્વું નહી. જમે 


કેક સાર' થાવ છે. 
કેક નેપોલ્યન. 


ખાર્‌ીક છુ'રીને ગાળેલી લેફ જીગર રતલ ૦1, મીક્નેો પેહબ્રાં 
ન'ખરને! ઘઉ'નો આસો તોળી ૨૫, નવી ખદામની બીજ તોળા ૨૫, 
સેોજુ' માષખખણુ રતલ કા, માકલુંગાંતા અથવા વેલાતી ઔરે જના સુકા 
સુર'ખાનતા ધાણા! ઝીણા કટકા તળા ૩, કડવી ખદ્દામ તોળા ૨, 
તાજ' ડાં ૬, બીજે આટો; સોને મેલાખ તથા જી'રેલી ખીક ખાંડ 
“ભૂપ સુંક્ઝ્ખ. 

બેઉ ખદામને છોલીને નરા ગેોલાખમાં ધણીજ ખારીક પીસ્વી. 
આટાને જરા સેકીને સુકો! કરી તેમાં બધે! સામાન સેળવીને મસળવે।, 
જેમ કરતાં બણેુ। પોચો! થયલો હોય તો 'નગીજે થોડો ન્યારો ભેળી 
વણાય તેવો કઇ 2કાબીમાં સુકી ઉપર કપડું ઢાંકીને અડધે કલાક 
ડ"ડકમાં રાખ્વો. તે પછી સાગે નાખીને ના ઇ'ચય જરો રોટલો વણી 
નાનાં કપની રકાખી જેટલાં ખધાં કેક કાપવા અને ભુ'જવાનાં પત્રાં 
ઉપર સયટા છાંટી તેની ઉપર પાશે પાશે કેક સુજી ગરમ ભ્ટીમાં 
મજહુનાં લાલ ભુ'9ને કીનારીની ઉપ? કાંઈ નકરી કાપવી શ્મને તદન 
ઠંડાં થાયને જુદા જુદા રે ગની નમ ખધાં કેકનાં અકેક પડની ઉપર 
ચોપડીતે હલકે હાથે દાખીને અકેક સાથે વળગાવીને એક ઉચુ કેક 
ખનાવી ઉપ? પેલી બીજ છુ દેલી ખાંડ છોટવી અથવા આજસ્રીંગ 
ખાંડની છે તે બનાવીને ઉપર તે પતળી પાંથનીને પ્લમ કેક રીચ 
છાપેલું છે તેવાં લખ્યા સુખ દાણા, ટાંકલી તથા કસ્ટેલાઈજ્ડ *2 
મુકીને સીંગારવુ*. 

કેક પટેટા અથવા શકરક'દનુ. 

સારી નતતા સોજા પટેટા અથવા સોજા જદા શુકરક'દને નરમ 
ખારી છેલીને સેજખી ગાંગડો રહે નહી તેમ ખરાખસ મૅક્ડ જીપેલા 
રતલ બા, ખાડ રૈ? ૦1, સોજી માખણુ રતલ ના, _સોજુ' દુધ સૈર 
દ, તાન્ન' ઇંડાં ૪, છુરેલુ' જાયફળ ૧, લખુનુ અર્સન્સ ચમચી 1, 
ખદામનુ' અસૅન્સ ઠીપાં (૫ થી ૨૦, લગાડ 'નું' માખણુ ખપ મુજખ. 


ઇડાંની દાળને ગ્યુખ મેળવવી અમને સડફેદીને કણ 
કડ ચઢાવવો. પછી કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં મૅકડ પ્રેટા અથવા 
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શકરક ૬ નાખી તેમાં જરા જરા કરી ખધુ' દુધ ખરાખર મેળવી 
ખાંડ તથા માખથુ ભેળી ચુલે ધીમે બળતે મેલી ધુ*:યા કરવુ મને 
કઠણુ થાયને ઉતારી $*ડ$' યાયને ઈંડાં તથા ખાકીનાો બધો સામાન 
મેળવવો અને પત્રાંતા ત્રોળ દાખડાને પુરવુ' માખણુ લગાડી તેમાં 
સેન ગ્મધુરી મેળવણી ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાતી રીતમાં 
ભખ્યા સુખ ભટી યા ત'દ૨માં જુ'જ્વુ અથવા વાશી કે લ'ગડીને 
પુરડું માખણુ લગાડી તેમાં ભરીને ચુલા ઉપ? ખરાખર ભુ'જવું. 
શકરકદનાં કેકની મેળવણી પણુ એજ રતે તેયાર કરવી પણુ તેમાં 
લીંબુનાં તથા બદામનાં અસેન્સને બદલે ધશુ। સોને ગોલાખ નાના 
યાર ચમચા અથવા મેોલાખનુ એર્સન્સ પ૬ર ટીપાં નાખ્વાં. ગ 
કેમ સારૂ યાય છેઃ 


કેક પટેટઢાનુ . 


સારી “જતના નરેમ બારી છોલીને ખમખર ધું'ટેલા પટેટા 3૨ ૦, 
ખાંડ નવટાંક, મીથનો પેહલાં ત'ખરનોા ધર્ક'નેો મ્યાટો તયા માપ્ષણુ 
દરક તોળા ર્‌, તાજી' ૪$' ૨, બેકી'ગ પાઉદર ઉપસેલી બગલી 
ચમચી ૬ અથવા સોદાખાઈ।બે ચમટી ૨, લ્રગમાડવાનુ' ખીજુ” 
માખણુ ખપ થુજખ 


૪ડાંને ભાંછ ખુખ તરેહ રાહવી ખધા સામાન ભેળા તેમાં 
ખરાખર મેળવી છેલ્લે બેઝીગ પાઉદ2 શ્મથવા શોદા ભેળી તેના પ્રોળા 
કરીને તેની ગ્વડડધી ઈ ગચ જારી પુરી વણી ગરમ ભટ્ટી યા ત'દુરમાં 
જુજીને પછી એક તરડયી જરા ચીરીને તેની અદર જરા માખણુ મુકવું, 

કેક ઝુટનુ, 

મીલનેો પેહલાં નખરનાો ધઉ'નો ગયાટો; એટી શાળા દરાખ; 
કર્ટ દરખ; લાલ ખાંડ તથા માલુ'ગાને છોલીને ઝીણા! કાપેલા 
કટકા ૬૨૪ રતલ 1૧, સોજી માખણુ ગતલ ૦॥1, સોજો નરમ ગોળ 
શૈર્‌ ૦11, નવી બંદામની ખીજ રતલ બા, છુ'દ્લુ' જાયફળ તોળા રા, 
શેરી તથા બેડી ૬રેક વાઇન ગ્લાસ ૨, તાજા ઇંડાં ૨૦, લગાડવાનું" 
માખણુ પનપ સૃન્‍્ઝખ- 


ખદાામને છેલી ધોઈ નુછીને પીસસ્‍્વી અથવા દવી. ગોળાને 
ભાજીને કચર] કાઢી સાફ કરવો. છંડાને ભાંછ ખ7ખ તરેહ દોહુથવાં, 


જક વીવીધ વાતો: 


ઝોઢી દરાપ્ખતા કરીયા કાઢી બેઉ ૬રાખને લોઈ નુજછી તરન કોરેડી 
કરવી અને એમાંની સડધીની ઉપ? જરા આટા ભભરાવીને તેમાં 
પ્ર્સોટવી શ્મ્ને ખાજીની અડધીને બડી રરી તથા જાયફળ સાથે 
ભેળવી. પછી ક્લ૪ ભલી તપેલીમાં માખણુ સાથૅ પ્યાંડને કેક ધુ ટવાના 
સોઢા વડે ધઘુ*ીને નર્મ કરી તેમાં પ્રડૉ તયા ગોળ મેળવી જરા જરા 
રી બધા સગા ભેળીને પછી ખાછી રહેલો ખધેા સામાત એમાં 
નાખી એકરસ કરવો અને કેક શટ્ડને પુગ્લું' માખણુ લગાહી એ 
મેળવણીથી પોણુ' ભરી ધીમી ભઠ્ઠીમાં ગણુ સાડા ત્રણુ કલાક “થવા 
તો ખરાખર ભુ'જય યાં સુધી રાખ્વુ, *્૦દરથી કાચું રોખ્વું નહી. 
કેક ફન્સી, 

મીલનેો પેહલાં ન'ખરેનો ધઉતો આયો સ્તલ ૦!, ઝીણી ખાંડ; 
સે! માખણુ તથા બ્રાઉન એન્ડ પાલસનનેો ફોરનેક્લીન્ખમ2 ૬2ેક તાળા 
પ છેધીને ધણીન ખારક છુ'દેલી બદામ તથા ધણૈ્‌।ન# ખાડીક કાપેલે 
ઓઔરેન્ટ્નો સુકે! વેલાતી મુમ્ખ્બો દરેક બરાબર ઉપસેલો ભરેલો તાને 
યમચો (દૅ્ટસ્ધુત) ૨, છુદેલુ' ન્નયક્‌ળ સપાટ ભરૈલી ચમચી ૬1, 
ખેર્છીંગ પાઉ૬ર ઉપસેરી ભરેલી ચમચી ૨ અથવા સેોદાખાઈ બે 
ચમટઠી ૨, તાજ છડાં ૩, દુધ તથા લગાડવાનું માપ “ખપ મુક, 

ઉપલા ખધા સામાનને કે!ડીનાં મોઢા બોલમાં નાખી સાડીકાની 
શેળવી એક રસ કરી મેળવણી નરમ થાય તેટલુ થોડું દધ માણે 
બેળીને પછી છેવ્લે બેકીંગ પાઉદર અથવા સોલા ખમ્‌ખમ મેળવા 
ભને કેક ખતાવવાનાં કેોડીયાં અથવા પેઠી પતને ખગખ2 માખણ 
લગાડી તે અડધી ઈ'ચ જેટલાં મેળવણીથી ત્મષુરા ભગીને વુતેન' - 
ગરમ ભટ યા તદુ?માં મુકવાં ચ્મ્તે મજ્નહનાં ખદામી 2'ગતા ભુ જયને 
કાઢવા. 

કેક બનાવવાની રીત. 

કાઈપણુ પૅસ્ત્ણુ માટે મ્માઢાને મુકવીને તેમાંથી ભીત સ દુમ કરી 
તદ્દન કોરડો સુકો કરવાની મુખ્ય અગત્ય છે. કાગ્ણુ તેમ કાધાથી 
કક વધારે હલકાં થાય છે. માટે જ્યાં ષુમ્વું તડકુ' હેય ત્યા 
સ્માઢાને મોઢા ખુનસામાં પાંથ!ને તડકે સુજી ચ્મવા?નત1? તળે 
ઉપર્‌ કરવો, તેથી થોડા કલાકમાં ભીતપસ નીકળી જઇને શ્ાગે 
ક્ારડો થશે, પણુ તડકું નહી હોય તે! ભટી હેય તો તેમાં અને તે 


યોવીધ વાંની. ઝબ્ધ 


નહી હોય તો પછી એક તપેલાંને ધીમી ભ્માંચે ગરમ કરીને તેમાં 
આટા નાખી તે ભુન્નઇ ન્નય નણી તેની સ'ભાળ રાખીને યમગધી 
ફેરવ ફેરવ કરી તદન સુકા પણુ સફેદ રખ્વો. કેક ખનાવવા પેદલાં 
હેઠે લખ્યા પ્રમાણું અધો સામાન લઈ તેને તેયાર કરવા. માં 
નાનાં કેક, પુડીંગ, ક્રસ્ટ, બીસ્કીટ, પક્પેસ્ટ, કીટસ ભે સધળાં માટે 
મીલનદ સુપરફાઇત ધઉં ના શ્થાટાને ઉપર લખ્યા પ્રમાણું સુકો કરી 
ચાળીને પછીજ હમેશ વાપરવો. પણે ગને આટો મીલનેો નહીન 
મસે તો પછી સાશી નાતના થઉ'ને ધાઈ તદન કોરડા કરીને પછી 
ગ્યાએે ચોપડીમાં ધરના દલેલે ધઉં નો તમાટો, 2વો” તથા મેરા 
છાપેલે છે તેમાં લખેલી શતે એ ધોઇને કોરડા કીધષેલા ધઉં ને 
દલાવવા અતે ગેનો મેદો તયા ગવાજ કાઢવો. એનો આજો નીકળશે 
નહી. પછી એમ મેદાને મીલના શ્યાઢાને બદલે વાપરવો ચકયવા હીંદુ 
મીડાઇવાળા। ધોયલા ઘઉ દલાવીને ગામડી મોડાળઇમાં વાપરવા માટે 
ધણે્‌।જ સેોજે પાઉદર જેવો આટો લેય છે ચ્મને તે ત્માટાને તેઓ 
પરશુદી કેહ છે તે મલતેો! હોય તો તે લેવો. કારણુ હલકા ભેળ 
સેલવાળા ચાટો મીઠાઇમાં નાખ્યાયી તે ખીગડી નજય છે. કર"ટ 
દરાપ્મને સાફ કરી ધોઈ નુછીને કોરડી કરી સુકાવા માટે ચુલા 
આગળ ગ્રુક્વી. તે પછી તેની ઉપર જરા આયે ભભરાવીને તેમાં 
ખરકોટવી, તેથી તે મેળવણીમાં બરબર ભેળાશે. કૅરવેસીદને ચુ'ઠોને 
જરા ખે।ષ્મરી કરવી. આગ્મે ચોપડીમાં ઇડાંને કજ કેમ ચઢાવવો ગેવાં 
મથાળાથી છાપેલુ' છે તેજ રીતે હમેશ ૪ંડાને કફ ચડાવવો ચ્ને ખીજે 
મૈળવણીનો સામાન તૈયાર થવાને હજી વખત હોય તે! એક વ સણુમાં 
સેજ ગરમ પાણી ભરી તેમાં કફ ચઢાવેલી સડફેદીનાં વાસણુને મુકવુ” 
પણુ સફેટ્ીમાં પાણી ભમછ જય નહી તેની સ'ભાળ રખ્વી. ખનતાં 
શ્રી માર્ખળુને સોજ્' માટીનાં વાસણુમાજ ક યુભવાના લાકડાના 
સહા વડે ધુ'ઠી નરમ દઃવું ગ્મતે માહે સેજબી પાણી છુટું હોય તો 
તેતે કઢી નાખીને પછી માખણુરાળા થાસણુને ડ*ડાં પાણીનાં વાસણુમદ 

ઇશુ. ખાંડને હુમેરા ઘણી _ ખારીક દલાવી ગાળીને પછી લેવી. 
વીની છાલ નાખ્વી હેય તો તેને ધણી ખારીક કાપી તેમાં જરા 
ખાંડ નાખીને માર્બલની ખલમાં ધુ'ટી નરા વાછન થાથવા દુધની 
કરીમ સાધે મેળવીને પછી નાપ્યાથી તે ખીત્ન ખધા સામાન સાથે 
ખરાષખ્ર બેળારે, ખંધા સામાત એક્દમ સામટો બેળી રથો ન્નેપ્યે 


ર૦ 


૩૦૬ વીવીધ વાની. 


નશી. પણુ શ્રકેક પછી જેમ નાખ્વા છાપેલું હેય તેમ એક તદન 
કકભ ભરેલાં તપેલાંમાં તાખ્તાં જવું સનને દ્વાકડાંના ડાંડાનો હેડે ગોળ 
દડા સાથને। લેથ પર ઉતારેલો સેટો અ.વે છે તે વર્ડે ધણ્‌। વખત 
શું'ટયા કગવુ'. કાણુ જેમ શુંટાય છે તેમ કેક પમીલીને હલકા સરસ 
થાય છે. પભુ વળી 13101013 & 1901301 3 ”ઠકાંકાંક) 191000 
ગાષે છે તે ગ્ઝમેક રતલ આકાશે ગએેક તોળાને શીસાખએે ભષને જે 
મેળવણી કેય તેને સેન્ટ શુ'ટી એકઃ સ ઝીધા પછી છેલ્લે એને માહે 
ખરખર? મેળવે છે તો તેથી કૅક પ્ીલીને વધુ ઉપસે છે “નન વષ્ય' 
ધુ'ટવાની મેહેનતત ઝરૈહતી નથી, તેમન્ઝ જે મીઠાઈમાં ખમીર ચઢવા 
મારે તાડી અથવા “ખમીર નાખ્પ લ્ખેવ્રુ' હેય તેને તુર્ત જ્રુજવુ 
જોઇયે નહી પણુ તેમાં લખ્યું હોન તેમ ચઢે પછીજ શ્રુ"જવું. પધ્યુ 
ખેજીગ પાઉદ2 સ્મથવા સોદાખાઈકાબે તાખ્યો હોય તો તેને તે! 
તુર્તજ ભ્રુજવા જીુકવુ'. મીઠા8માં નાખ્વાને સામાન ગમે તેવે સોજે 
હોય પણુ લપ્યા કરતાં વધતો ખએણષેો લીધાથી તે ખીગડવાને। જ 
સભવ ગેહ છે. 
કેક બર્નજ. 

મીલનેો પેહલાં નખરનો ધઉ'નો ટો રતલ ૨, માખણુ 
રતલ ૦, સે!જા જમસાક ચોખા રતલ બ, દુધ પાશેર ?, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨9, તાજ્ન ઇડાં ૪, બીજ ઇઈડાંતી રાળ 
તથા આટા ખપ સુજખ. 

ચોખાને શ્રુડી સોન ધોઈ એક પાજૈ: પાણી સાથે ઢાંકીને 
ઇ ગાર સુકવુ- પાષ્જ્ની સુકાયને દુધ ભેળૌને છુ'ટવુ ચ્મને ષટ થાયન 
ઉતારી ડ'ડ' થાયને પેલાં યાર ઇંડાં તથા ખાષીનાો સામાન મેળવી 
સા3કાની મસળીને સાગા છાંટી ગ્ઝડધી ઈચ નનદુ વધી ત'ખ્લરની 
કીના3 વડે મેળ કેક કાપવા ગ્મને ખપ નેગી ઈડાની દાળને રોઇવી 
તેમાં બોલીને લોહીને ધીમે ઇગારે ચુજી તેની ઉપર બેઉ પડ લાલ શુ'જનાં. 


કેક બાફરખાની. 


મીભને। પેહલાં નખરનો ધઉ'ને! આટા રતલ ના, સોજા દુધ 
શર ૦॥, સાજા ધી તયા નવી ખદામની ખીજ દનેક શેર ૦, ગામઢી 
ખમીર તોળા ૩, થાટેલેં નીમક સપાટ ભરેલી ચમચો ૬, તાજ' ૫0ડ” 
1, ખસનખસ પ્વપ ચુંન્‍ઝબ. 


ખરામને છ્ઠાલીને જરા દુધમાં ખારીક પીસ્વી. આઢાને ક્લઈ 
ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં ગાંગડા રહ નણી તેમ બે પાશેર દુધને 
ખરાખર મેળવી ખદામના ત્રણુ ભાગ કરી ખક ભાગ જુદો રાખી 
આટામાં ખાક૪ીની બે ભાગ ખદામ નાખી “વજ ખધા સામાનને 
માહે સારીકાની ભેળા એક રસ કરી ખમીર અઢવા મટે સુલાથી બે 
ખીલસને છેટે ખે કલાક ઢાંકી ગખ્વુ'. તે પછી ષે!ાડાની નાલનાં 
શ્માકારેનાં ચપટાં કેક ખનાવી તેની ઉપર ખાછીની ખદાામ ભભરાની 
""્સુખસ છાંથીને ભુ'ન્ઝ્વાનાં પત્રાંમાં મેલીને મધ્યમ ભટ્ડીમાં ભ્રુ'જવાં, 


ક્રેક બંનબરો. 


કટ ૬રાખ રતલ બા, સોજું' માખણુ તયા રૅતેફ્યાં કેક દરેક 
મ્તલ જા, આરેજ્ના તયા માલુંગાંતા સુગખ્ખાની ચીપ ૬૨ક તોળા 
૭, છુ'ર્લી એળચી; ન્તયફળ તથા નવતર ત્રણુ મલી તોળોા 1૧, પફ 
પેસ્ટ પાઈને! છાપેલો છે તેમ્યં લખ્યા મુજબ એક રતલ ગાટાને 
માખણુનો ખનાવેજો પફ પૅસ્ટ, દળેલી ખાંડ ખપ સુન્ઝખ. 

દરાખને સાફ કરી પેો!ઈ નુછીને કેરડી કરવી. રેતેફયા 'કેકને 
ખારીક આટા જેવાં જી'દવાં. પછી બધા સામાનને ભૈળવા અને પફ 
પેસ્ટ ખનાથી તેના એક સરખા સમ ચોરસ ખે કટકા વણી એક 
કટ્કાની ઉપર કેકની મેળવણી સફ્‌ાઇથી સરપ્પી પાંથરી ચારે ખબે।રદ્‌ની 
ફરતી જીનારી એક ૪ જેટલી ખાલી રાખ્વી અને તેની ઉપર પાણી 
ચોપડી ખીન્ન કટકાને તેની સાથે ખરાબર વળગાવીને પછી બે ઈચ 
પાહાળાં ચ્મને ત્રણ ઇ પ લાંખાં કેક યાય તેમ ચાલવી છરી વડે તેની 
ઉપર સફાણઈથી બધા ગ્ખળગા કાપ પાડી ગરમ ભટષ્ીમાં ખરાખર ભુ'5ઝને 
કાઢી ગરમ હોય ત્યારેજ ન્યાં કાપ હોય ત્યાંથી કાપીને કટકા છુટા 
પાડવા અમને ગાળણીયી તેની ઉપર ખાંડ છાંટવી. ઉપથી કેકની 
મેળવશીને ખદલે ગમે તે પક્‌ પેસ્ટની ઉપર કે! પણુ ત્નતની જમનું 
ભ ૪ ઝક જેટલુ પડ પાંથરીને અબનાવવુ'. 

કેક રૅતેફયા. 

સડ્રેદ મેદા ખાંડ રતલ ૨, સો।જી ખદામની બીજ રતલ ૦॥, 
તાજ ૧ ઉંડાંની સર્કેદી, વૅનીશા અસેન્સ ચમચી ૨. 

ખે ૪ડાંતી સફેદી સાથે ખદામને ખારીક છુ'દીને તેમાં પાંડ 
મેળવીને પછી ખાકીની સફેદી ભેળી વેડૂર પેપર ઉપર છુટાં છુટાં ઝીણુ 


યેક થીજીધ વાંતી. 


કેક મુઝી ધીમી ભઠ્ઠીમાં સ્મયવા ત'$રમાં જુંજવાં. એ કેક મજહઉના 
યાય છે ત્મને ઉપલા સામાતનાં ગે કેક ગેક રતલન પાંચ તોળા 
જેટલાં થાય છે. 
કેક રેતેફચા ૨ જ. 

દલેલી ખાંડ રતલ ૨, તવી ખદામની ખીજ રતલ ના, કડવી 
ખઅ્દ્દામની ખીજ તથા મીલનો પેહલાં ન'બરનોા ઘઉનો સ્‍્યાટો ૬રેક 
રતલ બ, તાન્ન' ર ઇછંડાંની સફેદી, સોને મોાલાખ તથા સાટા મારે 
ઘઉનો સ્માટો ખપ સુજખ. 

ખેઉ ખદામને છોલી ધોઈ નુછીને જરા મોાલાખ સાથે સાક 
પાતા ઉપર ખારક પીસી ક્લઈઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં પોણે। 
સ્તલ ખાંડ તથા આગે ભેળા સરફેદીને કઠણુ કફ્‌ ચઢાવી તે નાખી 
ખપુ' સારીકાની એક રસ કરીને પછી ઇં ગાર સુકી યમચથી અવાર 
નવાર ડ્ેર્વવુ' અને ગરમ થાયને ઉતારીને રકઃ'ળીમાં કાઢી ખરાખર 
મસળાને પછી હથૅલી પ૨ ન્ટ્રા સાટો લઇ સેળવણીના નાનાં ખાટાં 
લી'જુ જેઢલા ગાળા કરીને પછી તેને દાબીને જરા ચપટા કરી વેફર 
પેપર ઉપર નરા છુટા છુટા સુઝી ખાજી રહેલી ખાંડને કેકની ઉપર 
સફાધ્થી લગાડી ક્ઠણુ થવા માટે ધીમી ભટ્ટો યા ત૬ુરમાં મુકવાં. 

ડેક વૅડોગ. 

મીકને પેહલાં ત'ખરનેો ઘઉ'નો ત્મામો રતલ પ, સેોજુ કઠણુ 
માખણુ રતલ ૪, કરટ દસખ રતલ ર1; સોજી દહેલી ખાંડ ર્તલ ૨, 
સાઈઝ ખદામની ખીજ રતલ ૨, માલુંગાંના તથા આરે નના વેલાવી 
સુકા સુગ્ખ્બાના ઝીણાં કટકા દરેક રતલ ૦॥1, જાયફળ; જવ તો તથા 
લવ'ગ દરેક તોળા ૧, જડી તથા સફેદ વાઇન ૬રેક વાઇન ગ્લાસ ૨, 
તાન્ન' ઈંડાં ૩૦, આરે'જ ફ્લાવર વાટર તથા લગાડવાનું માખણુ 
"પ"ષપ સુનન્‍્ઝબ. 

બદામની ખાઇસી'ગના સામાન સો પેહલાં ન'બરની ખારક 
દલેલી ખાંડ તથા સો।૬૭૦ ખદામની બીજ દરેક :તલ ૨, ધ્ડાં ગ ની 
સડ્‌દી, સોજ્ને ગોલાખ ખપ સુજ્બ. 

ખાડતી ન્માધ્સી'ગના સામાને--ધણીન્# સોજી પેહલાં ન'બસ્ની 
ખરીદ દલેલી ખાંડ રતલ ૨, સ્ટાચે તે!ળા ૪, ૪ડાં ૪ ની સફેદી 


વીવીધ વાંની, ૩૦૨ 


#ઠણુ કફ ચઢાવેલી, વૅતીલા તથા નવું રાજખરી એસેન્સ દરેક 
નાના યમચો ૨. 

“યફળ, નનવ'ત્રી તથા લવ'ગને ખારીક છુ'દીને ચાળવુ . ખદામને 
છેલીને જરા ઔરે'જક્લાવર વીટરમાં પીસ્વી. કરટને સાફ કરી 
ધોઇ નુછી 'કોગ્ડી કરીને ધીમે ૪'ગારૈ ઠીક૩-ાં ઉપ? સુકવીને કાઢી 
તેની ઉપર ન્ટ્રા આગા ભભરાવીને તેમાં ખરમોટવી. ગ્માટાને નન્‍્ટરા 
સેકીને ચાળવે।. માખણુને ધણાં મોટાં કોડીનાં ફકત દીશમાં સથવા 
તદન કલઈ ભરેલી કથરે્‌ાટ યા પખુનયામાં નાપ્મી હાથની હથેલી વડે 
મથીને ઘણું નરમ કરી માહે પાણી છુઝે તે કાઢી તાખીને પછી 
તદન કલ૪ ભરેલાં તપેલાંમાં નાપખ્ખીને તેમાં જરા જગ1 કરી ખધી 
"ખાંડ મેળવવી અમને ઈડાંની દાળને "યુખ ધુ'ઠટી સફેદીને કડણુ કડ 
મરાવી સ્મ'દર તે ભેળાને પછી ન્ઝરા «રા કરી ખધો સખટો મેળવ્યા 
ખાદ ખધેોા સામાન ભેળીને “કેક ધુંટવાના સોઢા વડે લગભગ હહઢીષી 
ત્રણ કલાક લુ'ટવુ'. લાર ખાદ એમે મેળવણીથી પોણુ। ભરાય તેટલા 
મોઢા કેક ખનાવવાના પત્રાંના નાળ ૬દાખડામાં માખણુ લગાડેલુ 
સફેદ જાદુ કાગજ તળીયાંમાં તથા કરવું સુઝી તેની સઅ૬૨ મેળવણી 
ભરીને મધ્યમ ભટ્ટીમાં ભુ જવા સુકવુ'. તેટલાં ખદ્મામની ત્માઇસીંગના 
સામાનમાંની ખદામને છેલી ધોઈ નુછીને તદન કોરડી કરી જરા 
ગોલાખમાં ધણીન ખાગીક પીસી ૪ડાંની સર્ફેદીને ક્ડયુ કફ 
ગઢવી તેમાં જરા જરા કરી ખંધી ખદામ હલકે હાયે મેળવીને 
પદ્ધી ખૉડ ભેળવી અને કેક લગભમ ભુ'“નવા આવેને ભટ્ટીમાંયી 
કાઢીને ઉપરનો ઉપસી સઆવેલો ભાગ ગરમ જીધેલી છરીવડે સફા૪યી 
સરખો કાપી કાઢીને કેકની ઉપર ત્ખાચ્મે ગ્માઇર્સીંગ સફ્‌ાઇયી સરખી 
પાંયરવી સ્મને કેક બગખર૩ લાલ થવા માટે પાછુ ભડ્ઠોમાં મુકવુ અને 
ખાંડની આઇસીંગનો સામાન હેઠે લખ્યા મુખ જલદી તેયાર કરવો. 

"્માંડમાં સ્ટાર્ચ ભેળીને ખારીક કપડાંથી ચાળવું. પછી ઉંડાંની 
સડ્ેદીને જસતની ૨કાખીમાં કડણુ કદ ચઢાવી તેમાં જરા જરા કરી 
અધી સ્ટાર્ચ સાથની પ્માંડ મેળવી છેલ્લે અર્સૅન્સ ખરાખર ભેળી કેકને 
ભઠ્ટીમાંથી કાઢીને લુત લાકડાંની છરી વડે ખદામની શ્રાઇસીંગની ઉપર 
સકાઇયી આગે આઇર્સીંગ પાંથરીને એ બ'ધાય ત્યાં સુધી ડ'ડી 
ભઠ્ઠીમાં કેક સુકનું, પણુ ગ*્માઇસીંગને સેજખી રગ પકડવા દેવી નહી, 
તદન સડફે૬ન્ઝ ર।ખ્વી, 


૩૧૦ વીવીમ વાંની. 


કેક વંનોક્ષ્યન. 


સેક!ને સુકો કીધેતો મીલનોા પેહલાં ન'બરનો ધનો અર 
રતલ ૬૨, લોફ શુગર તથા કઠણ માખણુ દરેક રતલ બા, સોજી મીટી 
ખૃદામની ખીન્ટ તાળા ૧૭, કડવી ખદામની ખીજ તોળા ર1, તાન્ન' 
૪ ૪ડાંની દાળ, ક્લડ શુગર; જીદા જુદા રગની નમ; આઉંસી'ગ 
"ખાંડની તથા મોલાખ યા ઔરેન્ઝ ફ્લાવર વીટર ખપ સુન્ટખ. 


ઇડાંની દઘ્વરળને સુપપ્લેટમાં ખાવાના કાંટાથી "્ઠુબ રોડવવી, બેઉ 
ખરામને છેલી મોાલાખ ચા ઔરૅજ ડક્લાવરે વીટમ્માં સજ્જીન ખાત્‌ીક 
પીસ્થી. લોક શુગરને થુ'દીને ખારીક ચાળધ્રથી સાળવી. પછી 
આયામાં એ ખષધું તથા માખણુ ખરાબર સેળવી ધગે તોન્ટ સેન 
પાણી લઇને કઠણુ ખાંધી મ ૪'ઞ નદ વધી પત્રાંતી ઉપર સુકીને 
મધ્યમ ભટ્ટીમાં શ્રુ જવા મુકવું સ્મને પીડા જાલ ર'ગતું થાયને કાઢી 
ડડું' પડેને તેના એક સગ્ખા સમચેોગ્સ છ કટકા કાપી પાંચની 
ઉપ? એક પડે જીદા જુદા રગની ન્નમ ચે[પડી ગ્યકેકનતી પર સગખા 
ગોાડવીને ચોડ કરી છથેો કટકો ગમધોાત્ઝ સુકવવા અને ખાંડની 
સઆળસીંગ ખનાવી તેની ૧૫૩ પાંયરીને પછી તેની ઉપ? કલર્ડ ગ્રુગર 
ભભરાવતી. ગસે તો નેક સરખા કટકા કાપતાને ખદલે એવી રીતે 
ચઢ ઉતમ કાપથા કે તે સયકકેકતી ઉપર સુકતાં નાના મોટા બખાની 
ફરતી બે।2૬ુધર અકે) ૪ ગચ જેટલી કીનારી ખાલી રહ. પછી તે 
ત્મકેકની ઉપ? ગોડવીને તેની ફરતી કીનાર્ગીની ખાલ્લી જગ્યા ઉપ 
જુદા “9૬ ?'ગની જામ પાંથરવી. 


કેક નબંખસ્ટર, 


મીલનો પેહલાં નખબગનોા ધઉેનેો આટા; સફેદ શેદા ખાંડ તથા 
તાજી ક્ડણુ માખણુ ૬૨ક રતલ ૦, કટ દરખ રતલ બા, તાજ' 
ઇંડાં ૫. કડી તથા સોન્વે ળોલાખ અથવા ઓજેજ ફલાવર વીટર 
૬૨4ક નાના ચમચા ઢ, લગાડવાનુ માખણ્‌ ખપ આ્ુનન્‍્અએ. 


કર"ટને ધોઇ નુછી કોરડી કશી ઉપર જરા શ*ટો ભભરાનીને 
તેમાં ખરમેોટવી, પછી કલ ભયેલી તપેલીમાં ઇડાંની દાળ નાખી 
સોઢા વડે ખાખ રાણહુથી, સડ્ેદીને કાણુ કફ ચઢાથી માહે તે ભેળી 
ખાંડ તથા માખણુ મળવળી આટા જરા જર! કરી બધો  ખરાખર્‌ 


વીવીધ વાંનીન ૩૬૨ 


ભેળો ખાકીનો સામાન નાખી લગભગ સમડબાંથી પાણુ। કલાક ખૂખ 
થુ'ટવુ અને ત્રૉખાનતી મોઠી થાળીને પરતું માખષષ્યુ ચોપડી તેમાં 
ચ્મસપી ₹ ય જેટલી મેળવણી ભરી ગરમ ભકઠટીમાં અ્મથથવા પુડીગ 
તથા પાણ ખતાવવાતી ડ4ીતમાં લખ્યા ચુજખ સુલા ઉપર શ્રુ'જીને 
તેનાં ડાયમંડ શ્માકારના 'કેક કાપવાં. 


ડેક સને, 


છુદલી ખાંડ તયા ગ્મારારૂટ ૬૨૬ રતલ ૦, સોજુ' માખણુ 
રતલ ગ, તાન્ન ૬ ઉડાંની સર્ફેદી, વૅતીલા એસેન્સ ચમચો ૨, 
ગોાલાખનું' એસેન્સ ઢીપાં ૧૫, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
લગાડવાનું માખણુ ખપ મુન્ઝ્ખ. 


પડાંની સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવો, પછી તદન ક્લઇ ભરેલો 
તપેલીમાં માખણુ નાખી માણે ખાંડ મેળવી ખરારટ નાપપી લાકડાંના 
નાના સોઢા શ*થવા લાકડાંના મોટા ચમચા વડે લગભગ પોણો કલાક 
મેળવથું'. પછી તીમક તયા એમન્નન્સ ભેળા છેવ્લે સફેદી મેળવવી 
તમને કૈક્નાં મોલ્ડને પગ્તું માખણ લગાડી તેમાં એક ₹'ય જેટલી 
મેળવધ્‌ીી અધુરી ભડ ધીમી ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં શુંજવુ. પણું ડેક 
લાલ યવા ટ્રેથુ' નહી. નીમક પસદ નહી હાય તા તે નાખ્બું નછી. 
ગ્માશારૂટ નહી હશે તો પછી માલનો પહલાં નખરનેો ધઉ'ને 
ખાટો પણ સાભ્શે. 


કેક સપસ. 


નરમ ખાફી છોલીને ખગમખગ- સશ જીધેલા સોન્ન પગેટા તથા 
મીલનેો પેહલાં ત'બરનોા ઘઉનો મ્મામે દરેક રોળા ૨૩, માખ્મણુ રર 
૦1, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, સોજી ચઢાઉ તાડી ખાયલી બા, 
લગાડવાતું માપખ્ખણુ ખપ ચુજખ. 


પટેટા સાથે શ્માઢાને એક કશઈ ભરેલી તપેલીમાં ખરાખર 
મેળવી તેમાં માખણુ, તાડી તથા નીમક ભેળો ખરાખર એક રસ કરવું 
અને કેળવણી કડણુ હોય તો પછી ષાડી થાય તેટલું સો”જજુ' ગરમ 
પાણી માહે બરાબર મે1વી ધાડી કરીને ષછી ખમીર ચઢવા ખળતા 
ચુલા મ્થાગલ બે ખીલસને છેટે ટૉષીને ચુકવુ' નને ખમીર ચહેને 
કેકનાં કોડીયાંને પુરતુ માખણુ લગાડી મેળવધીયી અડધાં ભરીને 


3૩૨૨ વીવીધ થાની. 


તુત મધ્યમ ભટ્ટી ગ્મથવા ત'દુરમાં સુજી ફીકાં લાલ થાયને કાઢીને 
શ્યમયાં ્મયવા કોઈ પક્વાંત સાધે ખાવાં. 


ડેક સાઝુ ચોખાનું, 


સોજુ' તાજા' દુધ શેર ૬, સાઝુ ચોખા તયા ખાંડ ૬૧૪ રતલ 
૦।, સેજ ખઅદામની ખીજ નવટાંક, તાજળ' ૪ડાં ૪, લમાડવારનું 
માખણુ ખપ સુન્ઝબ. 


સાજ સોાખ)ને ચુટી સોન્ન ધોઈ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં દુષમાં 
બેળાને ચુલે ઉ'ઘાડું ચુકવુ' અને બે કકરા પડેને ઉતાઃવુ', બદામને 
ખોલી ધાઈ નુછીને છુશ“વી. ઈંડાને ભાંછ રાળને “ઝુબ તરેહ સાહુવવી. 
પુછી અષા સામાનને સ.ઝ ચોખા સાષનાં દુધમાં બૈળી છેલ્લે ઇડાંની 
સફેદીને સારીકાની દોહવીને તે મેળવવી *્કને કેક ખનાવવાતા પત્રાંતા 
સોટા માળ દાખડાને પુરવુ' માખણુ લગાડી તેમાં જેક ઇ ચ જેટલી 
ગમધુરી મેળવણી ભરીને ભડ! યા ત૬્‌?માં ખગંખર લુછને ચાકાલેટના 
સ્મ્થુવા બનીલાના સાસ સાથે ખાવુ. 


કેક હી'દુસ્તાનો, 

મકાઇનેો ગ્માટો તથા ખાંડ દરૈક રતલ ૦॥1, સોજુ' કડણ 
માખણુ રતલ ૦।॥, તાજ જડાં ૮, છુરદેલું' જાયપૂળ ૨, લગમાડવાનુ' 
માખણુ ખપ સુજખ. 

ક્લ૪ઈવાળી તપેલીમાં માખણુ સાથે ખાંડ ભેળી ધુ'ઠીને તરમ 
કરવુ આને પ્ંડ.ને ભાં ખાવાના કૉટાવડે ખુખ દાહુવી માહે ગે 
ભેળા જરા જરા કરી ખધા ખાગે મેળવી ભજયકડળ નાખ્વુ'. પછી 
કેકના માલ્ડને પુરતું માખણુ લગાડી તેમાં એક ઇ'ય જેટલી શેળવણી 
જાધુરી ભરીને મધ્યમ ભટી અથવા ત'દુરમાં બરાબર ભુ'જશુ. 


કેક હોદુસ્તાની ૨ જી", 
મકાઇના ખારીક સમાયો રતલ શા, છુ'દેલી ખાંડ શર ૦1, સોજુ' 
માંખણુ શે? બા, મીલનેો પેહભાં ન'ખરને! ધઉ'ને! આયો રતલ બા, 


સુ'$ તથા તજના ધણૂાજ ખારીક પાઉદર જેવો! બુકે દરેક સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, લગાડવાનું માખણુ ખપ ચૃજખ, 


વીવીધ વાની. ૩૨૩ 


છડાંને મોઢાં કોડીનાં બોલમાં ભાંછીને ખખ»૪ુખ તરૈફ રોાડુવી તેમાં 
માખણુ મેળવી આટો, સુ'ડ તથા તજ ચ્મકેક પછી સારીકાની એક 
રેસ કળી ગમે મેળવણીથી જરા સ્યપુરૂ' ભરાય તેટલાં મોલ્ડને પુરલુ 
માખણ લગાડી તેમાં ભરીને મધ્યમ ભઠ્ઠી શ્મયવા ત દરમાં ખરાખર 
ભુ'જજુ. 

કોપર સૉસ સાથે ખાકેલુ' ગોસ્ત. 

નર ખકરાનાં ધણાં કુમળાં નકી મોસ્તનો એકન કટકા રતલ 
1, કઠણુ માખણુ તોળા ર્‌, કેપરના દાણા ઉપસેલો ભરેલો નાને 
મયપમસેો ૧, વેલાતી સાસ નાનો યમસો ૨, મીલનોા,પેહલાં ન'બરતો 
ધઉ'ને] શ્યાટો સપાટ ભરેલો નાનો ચમચો ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૨, દલેલાં મરી સપાટ ભરેલી ચમચી ર૨. કાંદાને રસ ઢીપાં ૨૦. 


ગોસ્તને સાફ કરી ડ'ડાં પાણીથી ગ્ેસેક વખત સોજી' ધોઇ કલઈ 
ભયેલા પાકીયામાં નતીમક તયા દોઢ રર & ડા પાણી સાથે ઢાંછીને ધીએે 
બળતે ચુલે મુક્વુ' અને ગોસ્ત તરક થા/ સવા પાશે? જેટલો સુપ 
જૈહુને ઉતારી મેઃસ્તને માણેયી જુદુ્‌' કાઢી લઈ અક સુપપ્લેટમાં જગે 
નાપ્મી તેમાં જરા સપને સા૨કાની મેળવીને પછી ખધા સુપમાં ભેળા 
તેમાં કાંદાનો રસ તથા માખણુ નાખી ધીમે બળતે મેથી ધુ'ટયા કરવું 
તમને ઞેવી ધણી ધટ થઇ ચીકાસ છુગે પડેને ઉતાશે ખાકીનો સામાન 
ભેળવા. પછી ગેસ્તને ગરમ કરી દીશામાં કાઢી તેની ઉપર એ કેપર 
વાળા સૌસ ફરતો રૈડી ગરમ ગરમ ખાવુ'. ઠ'ડુ' થયાથી માખણ 
અ'ધાઈ નય છે. એ કપર સલા જેવા લીલા રંગનાં “ને ગ્રીનપીસના 
દાણાના જેવા સીપીમાં સરકા સાથે ભરેલા વેલાતી તેવાર અવે છે. 


કેંબેજ અથવા કૉાલીફલાવર. 


ખારીક સેવ જેવી કાપેલી કૅબૅ૪ રતલ ન, કાંદા રતલ ના, ધી 
નવટાંક, આદુ તાળા ૦, લસણુ વાલ પ (ખે મખાની ભાર,) લદ 
સરકે નાના ચમચા ૨, ખાંડ સપાટ ભરેલો નાનો ચમચા ૨, તીમક 
ઉષસેલી ભરેથી ચમચી ૨, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ૦, 
સેોજુ' શોટ્ટુ નાળીયેર ૦1. 


ત્માદુ લસષણુને છોલીને છુ'દવું, કૅબેજ્ને નરમ ખાડી કલઇ ભરેલી 
યાળણીમાં એસાવવી, નાળીયેમને ખમણી પીસીને તેમાં *ડમે 


૩૨૪ જોવીધ વાની, 


પાશેર ગરમ પાણી રૈડી ચોળીને ષાડું દુધ કાઢવું. પછી કાંદાને 
છેલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં ખદામી 
૨ ગના તળો માહે આદુ શ્સણ ભેળા તે તળાવાને! સોહડમ નીકળેને 
માહે ખધેો સામાન ભેળી ઢાંછીને ઈ ગારે રાખી અવારનવાગ ઞમચય 
ફેરવવી ભ્મને ધી પર આવેત ઉતા બુ, કૅેબેજને ખદ્લે કાલીફ્લાવરનાં 
જીલને છુટાં પાડી શમન ખારીને સેજ રતે પકાવની. ગમે વાંતી 
સારી થાષ છે. 
કેરવઇ. 

સોન્ન મોટાં પાકાં વસાષળનાં કેળાં ૨, ખદામની ખીન્ટ; 
૪ીસમીસ દરાખ તયા સફેદ મેદા "ખાંડ ૬રૈક તોળા પ, એેળચી 
તાળા ના, જયડળ તોળા ભ, ધી "ખપ શ્ય. 

દરાખ્ખને સાક કશ ધેો!ઇ નીચવીને કોરડી કરવી. ખદાામને છેલી 
ઉભા બે ફટકા કાપીને પછી તે શ્યકેક કટકાના મ્યાડા યાર પાંચ 
ઝીથુ કઢ્કા કાષી ધોઈ નુછીને તદન કરડી કગવી પછી મોટી 
કહા[પ્રમાં ધીને મધ્યમ ખળતે મેલી કકડીને માહેયી બુ'માડે। નીકળોને 
બદામ નોખી પમગચથી ફેરવ્યા કરી ખશામી 2 મની થાયને ઉતાની 
પાડી શુર્ત૪ શ્માંધરાંની ચમગે કાઢી લઈ પાછુ' સુલે સુક્થું' સ્યન 
દરાખને તળી કાઢી એ ખેઉ ડું યાયને માહે ખાંડ શેળી ગ"ેળચી 
#નયફળીને છુંદીને તે મેળવવું. ત્યારબાદ શ્માખા કેળાંને પાણીમા 
ચુળે નરમ ખાજીને શૃતાર્વાં ચ્મને ગરમ કેળાં ખરાખર મસળાય ઝે 
માટે તપેથીમાંજ રાખી માહેથી ચ્મકેક કેળુ કાઢી છે!થીને છરીવડે 
ઉભુ' ચીડી ચ્ુ"દર3ની ખધી નેસ કાઢી નાખી સોટા અમગષા અયચવા 
નાની કરજછી વડે ખરાખ? મસળી નશ્મ મામા જેવાં કરી માઢે સેજખી 
ગાંગડો રાખવો નહો, તે મકી તળેલા મેવાના અધારથી વીસ ભાગ 
કરવા શને મસઈછલા કેળાં ડડાં થાયને તેના પહયુ એટલાજ ભાગા 
કરી હાથને કેળાં વળગે નહી માટે હંથેલીને સેન્ટ ધી લગાડતાં જાઈ 
કુળાંના અક્કેક ભાગના ગોળા કરીને પછી તેનુ' કોડીયુ બની શકે તે 
તેમ પતળુ' ઉડું સકફાણદાર કોડીસયું ખનતાવવું, પણુ તેમ નહી ખને તે 
હુધેલીની ઉપર બધેથી સરખું બા છ ન્નદું થાપી તેની વષમાં 
એવાને જેક ભાગ સુષી માહેથી તે ખાહેર નીકળા પ'ે નહી તેમ 
ઉપરથી મોડું બરાખવર બીડી લેવુ અને તળતાં કેરવઈ કઢા૪ને વળમે 
નફી.માટે ઘણુા।જ સેજ ચોખાના શાટામાં ખરમે!ઠઢી કઢાઇમાં પુરતુ” 


વીવીધ વાંતી. ૩૨૧૫ 


ધી ભરી મધ્યમ ખળવે ખરખર કકડાવીને પછી બળલું' બીજનું કરી 
કઢાઈમાં સમાય તેટલી સાતથી નવ કેરવઈ સુકવી અને હેેનું પડ 
લાલ તળાયને કઢાઇને ઉતારી નાના ધારદાર તવાયથા વડે ભાગે નદી” 
તેમ સ'ભાળથી કેરવષ્ઇને ઉપાડીને ફેરવી એમન ખીજુ* પડ કકરૂ” 
લાલ થાયને ઉતારીને કાઢવી, મૈદા ખાંડ નહી હોય તો છુ'દેલી ખાંડ 
લેવી. ઉપર મુજખનો મેવો કેરવઇમાં ભરવાને ખદલે ગમે તો ખાજે 
ચોપડીમાં ખમણુ નાળીયેરનું છાપેલ" છે તેનુ બનાવીને કેળાંમાં ભરવું. 


કેર્વઝ ૨ જ. 


ઉપૃર પેહલી કેરવઉ્માં લખ્યા સુજખ "માંડ ભેળેણા મેવો! ભરીને 
ખનાવેલી તળેલી કરવાધમાંથી પછી ખાંડ પસનીને ખાહેર નીકળે છે. 
મારે મન્નઉંની સુકી કેર્વઈ કરવી હેય તે તેમાં ભખ્યા પ્રતાણે 
અદામ દરાખને તળાને ગે બેઉ ભેળવુ પણુ માહે ખાંડ 'તથા ગેેળચી 
«યફળ બભેળલું' નહી, ત્યર૨ ખાદ આગ્મે ચોપડીમાં તળેલાં કેળાં ૨ 
“માં ધી તથા ખાંડ નાપ્મીને કેળાં ગંધવા છાપેલું છે તે શતે ગક 
મ્તલ કેળાંને ગાધીને કાઢી લઈ તેમાં એળચી ન્નયકળ મેળવી &4'ડાં 
થાયને તેના પેહલી કેમ્વઇમાં લખ્યદ સુન્ખ કોડીયાં ખનાવી તેમાં 
તળેલો મેવો ભરી માફ્ટુ ખીડી દાબીને કેરવઇને કડણુ છીષધા પછી 
ધણુ।જ સેજ સેોખાનોા સ્‍્માટો આાંગળીવડે કેરવઇની પર લગાડીને 
પૅહુલી 'કેર્વઇમાં લખ્યા મનખ કઢાઇમાં કકરી લાલ તળવી. 

કેરીની પોળી. (પરભુ લોકનો.) 

હાજુસ, પાયરી *્મથવા ખીડ કો૪ પથ્યુ સારી ન્નતની સાખા 
ભગમની ૬લદાર ખશાખર પાકેલી કેરીને સાજ ધોઈ તેને ષોબોને 
ડીચકાં આગળથી જરા છાલ કાઢીને અંદરનો રસ સાથનો ગર 
ખંધા ખરખર નીચરવીને કાઢવો! મ્મને તે ખે રતલ લઉ તેમાં સેજ 
"ખાંડ અડધે રતલ નાપ્ધી કેરીને ભયડી ખરાખર ભાંજને માહે 
સેજખ્સી ગાંગડો ૨ર1ખ્વો નહી. પષી સોન્ન ક્લણ ભરૈભા પાઠીયામાં 
નાખી ચુલે મધ્યમ ખળતે મેલી હાઇ રાખ્યા વગ? શું'ટયા કરુ” 
મ્ધને ખરાખર ધટ યાયને તેમાં નવરાંક સોજી ઘી નાખી ખળવુ' 
ધીમુ' કરીને શ્રુ'ટ્યા કરી કઠણ થઇ ધી છુટુ પડે તે સ્સાગમચ ઉતારી 
લેલુ'. કારણુ ઘી છુટું પડે તો તેમાં કેરી તળાણને ચાસ ચાની 
“ય છે અને ગમે :ાંધેથી કેરી જેને પૂરથુ કેહ છે તે ચીવટ ધજ૪ 


ઝ્શૃડ વીવી ધૃ વાંનીન 


જાય છે અને ગેવુ પ્રરણે ભર્યાથી પછી પોળી વણુાતી નથી. પણુ 
કદાચ પુષ્ચુ અમે (તે ચીવટ થઇ જય તો તેને કાઢી નાખ્ગુ' નહી, 
, પણુ તેમાં થોડુ કકડવુ પાણી નામી પાછુ' ચુલે ધીમે ખળતે સૂકી 
ચમયથી ભગચડયા કરવુ અને પાછ ઢીળું થાયને ઉતારી શ્ય દરે 
કટ્કા હોય તેને ભાજી ખધુ' ખરાખર એકરસ કરી પાછું ધીમે ખળતે 
મેલી ઉપર લખ્યા સુજબનુ' પરણુ તૈયા। કરીને ઉતારી એક તોળોા 
ગેળચીના દાણાને બારીક છુદીને તે "૬૨ ભેળવી. પણુ ચખે રીતે 
પૃુરેણુ ખનાતવવાની સ્મગાઉ ઘઉના સફેદ ઝીણા રવો એક રતલ લઈ 
તેમાં સે।જી' નવટાંક ધી મેળવી $“ડ' પાણી ન:ખી "ખુખ તરેહ 
ગુ'દીને સેજ પોચો! ખાંધી ઉપર કપડું' ઢાંકીને પુરણ તૈયાર થાય યાં 
સુષી રાખ્વો. ત્યા. ખાદ એ । તથા પુરણુના ખાટાં લીં'ક જેટલા 
ખધા એક સરખા સફ્રાઇદાર ગોળા કરવા નને રવાના શોળાનુ' 
ખધેથી ખએેક સરખુ પતળુ' સફાઇદાર ઉંડુ' કોડીયું' ખનાવી તેમાં 
પુરણુનેો એક ગોળા મેલી ઉપરથી મોટું ગપટાવીને ખગખર્‌ ખ'ધ 
કરી લઇ ધણ્‌। સેજ ચોખાના સ્‍ટો પાટીયાં પર નાખી બીડેલુ 
પડ હેડે આટાની ઉપર સુષ્ઠી પોળીને ઘોડી વણીને પછી ફેવી 
નાખીને ચોખખાંતી ધણી પતળા રે।ટલીના જેવી સફાઇ૬દા' મોળ પોળી 
વણુવી તમને ચુણે ગામડી કોલસાના ₹'ગા- ઉપર સાફ લોઢી મેલી 
તેની ઉપર ત્મડધી ચમચી જેટલું સજી ઘી ચોપડી તે ગરમ થાયને 
તેમાં પોળા મેલી ઉપરનાં પડની ઉપર તવાથા વડે સેન્ટ ઘી લગાડી 
લોઢી પર જરા જડાાધી પુરતાં રેહવું બને હેઠેનુ" પડ તળાયને 
પોળી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથાી તવાયા વડે ડ્રેરવીને બીજી” પડ 
તળાયા પછી કાઢી લઇ ચેન રીતે ખધી પાળા તળવી. મોટી પોળી 
ખનાવવી હોય તે! ગોળા જરા મોટા કરવા. વચલાં કદની છ સાત 
કેન્રીમાંથી ઉપર લખેલા હીસાખ જેટલે! ગર તથા રસ નીકળે છે. સખે 
પોળી સારી લાગે છે. 


કેરેવે ડ્રાપ્સ, 
દલેલથી ખાંડ રતલ ૦1, મીલને।! પેહલાં ન ખરને। ઘઉનો! આમે 
તાળા ર૫, ખોખરી કીધેલી કૅસ્વેસીદ તાળા ૩, તાજન' છડ ૪. 


ઇડાંને મોટાં કોડીનાં વાસણુમાં ભાંજી તેમાં ખાંડ નાખી પ'દર્‌ 
મીનીટ ધુ'ટવુ, તે પછી તેમાં આટાને સારીકાની મેળવી કેૅર્વેસીદ 


વોવીધ વાની. ૩૧૭ 


કળવો અનેઃભુ'જવાનાં પત્રાંમાં સફેદ જન૬ુ' કારૂ' કાગજ પાંથરી 
મંમેક સે।શ2? એો॥ઢી ગળણીનમાં મેળવણી ખપતી ખપવતી ભની તે વડે 
કગનની ઉપર નરા છેટે છેટે નાના કેક યમસા જેટલી મેળવણી 
રેડીને પછી ખાષ્ી રહેલી "ખાંડ વેની ઉપર ભભગવીને ગરમ ભટ્માં 


મ્‌ દાપ્સ જુજવા. 
કુરેવે બડો. 
ગેમેક બાટલી બૌડીમાં ધણ્‌ઃ૪ બારીક પાઉદર જેવે। સુંડનેો ભુકે 
અડધો તેળા તથા ખોખશી જીધેલી કગવેસીદ હંઢી તોળા ભેળાને 
પી એક ખબીલેરની ખરણીમાં બધુ નાખ્ખી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર 
કપડું ખાંધી પ'૬2 દીવસ રાખ્વું, તે પછી ઘટ કપડાંથી ખરાખર 
ગાળીને ખાટથીમાં ભરવા. ખે બડીયી ખાંનું હન્ટમ થાય છે. 


કેહેલ મુલ. (કોલ બોની વાની. ) 


કદા તથા કેળનુ' લાલ જુલ દરેક શેર ૨, ધી શેર ૦॥, ધાણા 
રાના મસાલો ઉપસેલો ભરેલો નાનો યમચો ૨, દલેલી હળદ તથા 
મુઇના દાણા દરૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, મેષીના દાણુા। તયા 
દ્ણેલાં મરી દરેક અપાટ ભરેલી ચમચી ૨, મોટું નાળીયેર ૨, મોટાં 
ખાટાં લીંખુ ૬, મોમાં લીલ્લાં મરચાં ૪ થી પ, નીમક ખપ સુજખ. 

મમ્યાંને ધોઇને ખારક કાપવાં. નાળીયેરને ખારીક દાંતાની 
"ખૃમણીથી ખમણીને તયડષુ' જુદુ રાખ્વુ અતે ખાકીનાં ગ્યડધાંમાં ઇઢી 
પાશૈર ગરમ પાણીમાથી થોડું થોડું નામતાં જઈ પાતા ઉપર ખે ત્રણુ 
વખત પીસોને ખધુ દુધ કાઢી લઈ છુ છો ફેંકી દેવો, કેળની ઉપર કેળાંની 
લુગર્‌ નીકળે છે તેમાંથી બધા મોટાં કેળાંના કાતરા નીકળી રહ્યાં પછી 
છેલ્લે છેડા ઉપર લાલ ફુલ ખાકી રેડ છે તેવું એક મોડું ફુલ લેવું ગ્યને 
તેની ઉપસ્નાં ઝડઈ ગયલાં પાદડા કાઢી નાખીને ૪ુલને આખુ જ સોજા 
પોઈ નુછીને પછી જુલને। હેડેનો સમણીવાળા ભાગ પણુ થોડો કાપીને 
કાઢી નાપ્થા પછી ખાકીનાં ફુલના ઉભા ચાર કટકા કાપીને તેની ઉપર 
ખધા કાપ થુજીને જાદા શુકા જેવું કાપી તોળીને તે એક શૅર લઇ તેમાં 
નીમેક ઉપસેલા ભરેલા નાતા બણુ ચમગઞ। તયા ખે લીંચુનાો રસ નાખી 
હાથે વડે “ઝુબ તરેહ ચોળા ચોળીને પછી ઠ'ડાં પાણીથી સોજુ ધાઈ 
નીચવીને સુકુ કરતુ, ત્યારબાદ કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાષી 
તેમાંથી ખડધાને જીવ રાખી ખાકીના સ્ડધાને ક્લઇ ભરેલા 


૩૨૮ વીનીધ વાંની. 


પાઠીયામાં ધીમાં લાભ તળા પેલુ' ખમણુવુ અડધુ નાળીચેર 
રેકવા ૬૪ ખાષીનો ખધોા સામાન તથા જાદરા ગ૨પેલા કાપેલા 
કૉદાને માહે નાખી થમચથથી ખષુ' ભેળા ઢાંકણુ હૉકી ધીમી સમાંચે મુકી 
અવારનતથાર ઉ'વાડી ચમચથી ખધુ' દાખ્તા જઇને બરાબર મેળવ્યા 
કરવું અને ખધું તતરેને ઉપસેલી ભગેલી એક યમથી નીમક તથા 
નાળીચૈરનું દુધ ના"વી ચમથથી ભેૈળને ઢાંકવું ગ્ચને ખપુ' ચરીને 
ઘી ૫૨ શ્યાવવા માંડે ત્યારે પેલું જુદુ' ૨ મલું ખમણેલું સ્યઝડષૂ 
નાળીયેર મેળવી 8'ગા* રાખ્વુ' અને મજહનું ધી પર આવેને ખાકીનાં 
ચાર શી'ખુતો રસ કાઢી તે ભેળી ત ખળીને પાછું ખધું' ધી ખરાબ* 
હડ પડેને દતાઃગું. એ વાની મળણહતી લામે છે, ઉપલી ીતે શમ 
વતી કરાલ ખોમાં પકાવે છે. પણુ કેળાંતાં જુલનો શુકેો કાપી તેને 
નીમક તથા શીખતા રસ સાથે ચાળીને ધોયા પછી પર મુજખ 
પકાવવાને બદલે પેહલે પાણીમાં નરમ ખાફષીને સાળજ્દીમાં ગ્સોસાવી 
કાઢયો પછી નીચવીને ઉપલી શરતે પકાવ્યાથી ખધુ વધારે મળી 
ગયલુ' થાય છે. એની ઉપ: ૪ડાં કીષેલાં પણુ સારા લામે છે. પણુ 
તેમાં નવરોક જેટલું ધી વધા” નાખ્વું જોઇયે. 


કોઇ પણ ચીજને ચુલા ઉપર ધુ ટવાની રીત. 


ચુલા દપર સુકેલી દ્ોઇ પણુ ન્નતની મીઠાઈ, માવે ગ્મથવા 
મ્સૂ્‌વી ખીજ કો પણુ ચીજ વાસણુનાં તળીયામાં સમર ડાજે નહી 
તેમ૦' ઉભા પણુ જય નહી તે માટે ચુલા ઉપર મુકેલાને હાથ 
મખ્યા વગર શું'યટ્યાનજ કરવા છાપેલુ' દ્રોય છે, અથવા કે[૪મા 
ગ્મવારનવાર ચમચ ડ્્‌ર્વવા છાપેલું હોય છે. જેમ કરવા માટે ચમગ, 
તનાથા યા ચમચાને ઉપર હંપર?થી ફેરવીને શું'ટયા કરવુ' નહી ્યથવા 
ઉભાઈ જવુ ઉપરથીજ બેસાડયા કરવુ' જેઈયે નહી. કારણુ તેમ 
ફેગ્વતાં છેકે તેમજ ખોરદુ પર્‌ વધારે દ્વાપ લાગે છે ખને તેથી ત્યાં 
પોપડી ખ'ધાય છે ભન છેલ્લે તે ડાજ્વા માડે છે અને પછી તેને 
ક્સ્‌ તે મીડાધ્ટ્તી અદર એગળીને તે ખીગડે છે, તેટલા માટે તેમાં 
ડેશ્બવવાનો યમચે। યા ચમચ જેબી હોવ તેને તપેલીનાં છેક તળીયા 
ચ્રૂષી લઇને ત્યાંથી તેમજ તપેલીની *મ'દરની ફરતી બે.રદુ ઉપરથી 
ઘસીને સેજ પણુ ત્યાં વળગે યા ડાજે નહી તેવી તે શું'ટ્યા 


કરતું નેએ 


થીથીધ વાંની. ર૨ 


કેદ પથ પ્રવાહી ચીજ માળવનાની રીત. 


કોષ પણુ પવાહી ચીજ જેશું કે શૌીર્‌।, જબી સ્મથવા ચમેવી 
ખીજ કેપ%/ પણુ મીન્ટ્ને કપડાંથી ગાળવું હોય ત્યાર પ્રથમ કપડાને 
સોન્ન' પાણીથી ભીનવી નીચવીને પછી તેમાંથી ગાળવું ન્નેઅયે. 
કારણુ કેરેડાં કપડાંમાં રેઠીને ગાળીયાથી તે રૈડેલી ચીજ કપડુ' 
સોસસી લેય છે સ્મને તથી તે ધણું કમની થઈ નય ડેર. 


કોકો. 


5008 ૦૦૦૭ સપાટ ભરેલી બે ચમચીને ગૈક બ્રેકફાસ્ટ 
કપમાં નાખી તેમાં ઠ'ઝું દુધ યા પાણી એક સઅમચાને ચમચી વડે 
ખરખર મેળવીને પછી ચે કપ ભરાય તેટજી કકડવુ' દુધ યા પાણી 
જરા જરા કરી માહે નામતાં જવું ગ્મને સારીકાની મેળવવુ, ગેમ 
કાકોમાંજ મીઠાસ હોય છે પણુ વધાર મીઠાસ નજેઇયે તો ખીજ 
“ર “ખાંડ ભેળવી. ઉક્વછપા''# €૦૦૦૭ તે નાસ્તાનાં કપમાં એક 
સપાટ ભરેલી ચમચી અને વબારે નેક૪ેમે તો ઉપસેલી ભરેથી ચમચી 
નાખીને માહે અએેેટલીન ખાંડ મેળી ગરમ ૬ુધ યા કકડવુ' પાણી 
એક નાનો ચમચો ભરીને રૈડી સારીકાની મેળવશુ' ચ્મથવા સ્મડપુ 
ઇકડલુ' દુધ અને શ્મ્ડખુ' પાણી ભેળીને કપ ભરગું. પણ્‌ નરાં દુધનો 
કોકો કર્વે હોય તો! ખધ્નુ દુધ ભેળીને એમજ પીવું ગ્યને ગમે તો 
બે મીનીટ ચુખે મુકીને પછી પીવું. €૫૦& €૦૦૦૭ હોય તો તે સપાટ 
યા ઉપસેલી ભરેલી એક થમચીને નતાસ્ત!નાં કપમાં નાખી તેમાં 
અમેગ્લીન્ટ "માંડ મેળાવી નાના ચેક ઞમચા કકડતાં પાગી સાથે 
સારીકાની મેળવવો નમને કકડલું' નર્‌ દુધ સ્મને મરજી પડે તો કકડતુ 
દુધ તથા પાણી બે૬ સરખે ભામે નામીને કપ ભરવું. પણ કોકના 
ગાંગડા થાય નણી માટે રેડતી વેળા ચમચીથી મેળવ્યા કરવુ. તેથી 
ગાંગડા થશે નહી. પછી ટેસ્ટ ચુન્ઓઝ્ખ ખાંડ નાખ્વી. ઉ*૭0 
44001૦08 €૦૦૦૭૩ કપસેલી ભરેલી એક ચમચી તથા એટલી 
પમાંડને નાસ્તાનાં કપમાં નાખીખી તેની 9૫2૨ કકરા પડછ્ી પાષ્પી કપ 
ભરીને જલદ જલદી જેડી ખરાખરે સેળવલું, તેથી ગાંગડા વળશે 
નશી. પછી ખેમન ડુધ વગર *મયુ પીવું અને ગમે તો પાજી 
એમજી રેડી ગર્મ યા ડડ ૬બ તેટલુ જ વયેડવુ અયવા ખધાં દુધમાં 
ગનજ ગતે બનાવવુ. ચે કોકો બે ચમચી કરતાં ગેબડો વા તરણું 
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ગણુ નાપ્ધાથી સણી સરસ ચાકેોલેટ જેવુ" થશે. નખલાં યા સાધાગ્થયુ 
ખાંધાનાં માણુસને કે।કોથી શક્તી આવે છે, પણુ ચરખીવાળા ખાંધન। 
માષુસને કે!કો લીધાયી ચરખી વધે છે એવુ કે!ઇક ડેકટરાનું મત 
છે. ઉપર લખ્યા ઉપરાંત બીજ ઘણા અનાવનારાગમાનેો કોકો આવે 
છે, જે ધણુાખશરા એમજ એક યા ખીછ રતે ખનાવવાનો જછેય છેક. 


કોકો નીખ્સ. 

481103 [103 5 1/૦, વાળાનુ' €૦૦૦&% -પ૫103 કરી 
પૃત્રાંના દાખડામાં કાચી કાોષરીના ઝીણા ઝીણા ટ્ઠુકડા હોય તેવુ શ્યાવ 
છે, તે કોકે! નખ્સને ખનતાવતી વેળા જરા ખારીક છુ'દીને તે સપાટ 
ભરેલી એક યમચી લઈ સે।જ કલઇવાળી તપેલીમાં ગ્સેક પાશે? પાણી 
સાથે &હાંઝીને ધીમી સ્માચે ચુલે મુકવુ" *્મયને અડધુ' બળને નત જશાં 
કપડાંથી ગ.ળા એક પાશેર સોજા તાજ દુધને કકરે। પાડી માણે 
તે તયા ટેસ્ટ મુખ પ્માંડ ભેળીને પીવું. ગમે તો નરાં દુધમાં કોકે 
તીખ્સના લુકાને ઉકાળવે!, નમે ધણ ' શ્તીવાળું છે. 


કે।0પરાપાક. 


'ાપરંપરાક બનાવવા માટે બતતાં સુધી પાકટ પણુ તદનજ 
નવાં નાળીયે. લેવાં પણ્‌ તેવાં તહીન્ટઝ મલે તો પછી અ ૬2થી સુકાં 
ગને કુચ જેવાં થઇ કોટળાંથી અળગાં થયલાં હોય તેવાં નહી પણુ 
મન્નદૃનાં રસદાર હૉય તેવાં નાળીયેર લેવાં અને ખમણુતી વેળા 
કટળીની ઉપરનો કચર ગ'દર પડે તહી માટે પેહલે ઉપરથી હરી 
વડે ખો"ખવીને મજાહનુ' લાકડાં જવું સારૂ કાટછું કરીને પછી તેને 
ખે સરખા ભાગમાં સ્યાડું ભાંછ ખારક દાંતાની ખમણીથી ખધા 
સફેદ ભાગ ખમી હેદેન્ડુ: લાલ હાય તે ખમણુવુ' નહી. પછી એ 
ખમણેલું નાળીયેર તોળીને દોઢ શર લઇ કોપગંપાક સફેદ કર્વે 
રોય તો પેહલાં ન'બરેની શાકરીીયા ખાંડ દોઢ શર લેવી પણુ સેનન 
સ્તાસ પર કરવો! હેય તો તદનજ સેજ લાલ શાકરીયા ખાંડ 
ઝમેટલી જ લેવી સ્મને એએ તથા નાળીયેરને હલકે હાથે ખરાખર ભેળીને 
તદન ક્લષ્રવાળા પાઠીયાયાં નાખી માહે નાના છ મમચા લર 
ડ'ડુ' પાથી રેડી ચુણે ધીમી સ્માંચે ન્મથવા પુરતા ૪ ગા? ઉપર ઉદ્યાડુ* 
એલી હેઠે લાળે નહી માટે અવાર નવાર શાઈ ચમગઞધી ફેરવ્યા 
કરવુ' સમને કોપરાંપાક જરા નટમ જેવો કરવો હોય તો તપેલીમાંનાં 
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કોપરાંપાકની ખખસપાસ શીરાને! પસરાત હોય ત્યારૈ માહે ધણે! સોને 
ગોલ્રાખ નાના સાર ચમચા ભેળવો અને જરા વારે તે ખળોને 
પાછો ફરતો જરા પસરાત વાળા કોપરાંપાક થાયને ઉતારી સોજુ' 
ધી લગાર્ડેલી મોઠી થોળાની વચમાં સરખો ઢગળોા સુકી યમચને 
નુછી જરા ધી લગાડીને તે વડે પતળો ન્નદો જેવા જેઇતો હોય 
તેવો *્મડધીયી એક ઇચ સુષી મજહને] સફાઈયી ચમગચ ફેરવીને 
થાપવો અને ખરાખર ખ'ધાયને ગમે તેટલા નાના મોટા સોર્સ યા 
ડાયમડ ગકારના કટકા થાય તેમ કાપ સુકી તવાથાયી કટકાને ઉપાડી 
હેડેનુ" પડ ખ'ધાવા માટે કટકાગમોને ફેરવીને ઉલટા પાશે પારી મુકવા, 
જે કોપરાંપાક કઠણુ કરવો હોય તો ઉપર લખ્યા જેટલા સામાનનો 
યુલે ખનાવવા માટે સુકી બોરદુ પરને શીરાનેો પસમાત સુકાય ત્યારે 
ત્રોલાખ ભેળી તે સુકાઈને સુકો થાયને ઉતારી ઉપર પ્રમાણે એ 
કોપરાંપાક થાપવો. પણ વળી ઘણે સુકે! કરવો નહી, તેવો કીધાધી 
થપાચે નેહી પણુ વવરે ભુકો થઈ જશે. ગમે તે! મોલાખને ખદલે 
ઉતાર્યો પછી કેોપરાંપાકમાં માોલાખનું એસન્સ સોલ ઠીપાં ભેળીને 
પછી થાળામાં કાઢીને યાપવે!* 

કાપ્રાંપાક શીરામાં ખતાવવો છેય તો ઉપર લખ્યા જેટલુ 
ખમશેલુ' કોપર તથા ખાંડ તોળીને લેવું ચ્યને ખાંડમાં એક પાશ? 
પાણી રેડી તેનો ધણુ।જ ટાઇટ શીરા કરી તેમાં ઉપર લખ્યા મુજખનાં 
વજનનું મમણેલુ' નાળાયેર શેળી ધીમે ખળતે રાખી ચમચથા ડ્ેરવ્યા 
કરી ઉપલીજ વીતે પણુ એ કોપરાંપાક ક્ડયુ કરીને ઉતારી એન 
પ્રમાણે ડાપી ખ ધાયને કટકા કાપવા, ગમે તો એ શીરાના કેપરાંષાક 
સાર્‌ ખખમણેુલાં નાળાયેરને તદનજ સોન પાતા ઉપર હલકે હાથ 
પણુ બારીક પીસીને પછી તેના ગન મુજખ કેોપરાંપાક કરવે।, 
ઉપલે। કોઈ પણુ કોપરાંપાક રંગીન કરવો હોય તો જેટલો પેરે 
“ખુલ્લો રગ કરવે। હોય તેટલે! ૨ંગ આઇસકમને છે. આગે ચોપડીમાં 
છાપેલ તે કે।પરાંપાક તૈયાર થાયને તેમાં ભેળીને પછી ચુલા ઉપરથી 
ઉતારવે!. 

હલવા જેવો કોપરાંપાક ખનાવવાો હોય તો સોઈ ખદામની 
ખીજ નવંટાંકને છેલી ખાઈક સ્લાઇસ કાપી ધોઈ નુછીને કેોગ્ડી 
કરવી *મને ગક તોળા ચળચીના દાણાને સેજ ખોપખખસ કરવા, પછી 
ઉપર મુજબનાં ષ્મે્‌ નાળીયેરને સમજ રીતે ખમણી સે સવા શર 
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એદા ખાંડ સાયે સાફ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાળાયેર સાથે નાપ્મી 
હાંયવડે સારકાની મેળવીને પછી ઉપર મુજખ ધીમે ખળતે ચુલે 
એલી અવઇરનવાર ચઅમચ ફેરવી પાંચેક મીનીટ પછી માહે સોજુ' 
મીડાઇનુ' ધી રોઢ પાશેર નાખ્વુ', તે પછી બે વણુ મીનીટ ખાદ 
ધણુ સોને ગોલાખ પાણુ! પાશેર એટણે નાતના નવ ચમચા ભેળી 
ચયમગથી ફેરવ્યા કરી કઠણ થાયને ઉતારીને મમે તો સોલ ટીપાં 
ગોલાખનુ* અસેન્સ મેળવીને ઉપર લખ્યા સુજખ ધી લગાડેલી મોઠી 
થાળીમાં થાપીને પછી ઉપર ખદામતી સ્લાઈસ તથા ગ્મેૅળચી ભભરાવી 
ઉપર કાંસીયો ફેરવીને ખમે માહે દાખી દેવું સ્મને 'કોાપરાપાક અ ધાયને 
ઉપર સુજખ કાપીને તવાથાવડે કટકા ઉપાડી ખીજી પડ સુકાવા માટે 
ફેરવોને સુકવ!, મોટાં એક નાળીયેરનું ખમણેલું સર્ફેદ ખમણ વજનમા્‌ 
પણુ શેર થાય છે. 


કે।પરાપાક કેસર્ય!. 


%સર્યા કોપરાંપાક કરવો! હોય તો સો ખરી કેસર તોળો બાને 
ગે સેો।'પડીમાં સેને વાટેલી શ્મથવા છુ'રેલી કેસર છાપેલી છે તે 
પ્રમાણે સેકી વાઠીને બે ચમચી સોન્ન મોલાખરમાં ખમખરે મેળવવી. 
પછી ઉપર 'ોપરાંપાક લખેલો છે તેમાંની પેહવી બે રીતમાંથી ગએે 
તે ખએેક રીતે મથી ખાંડ સાથનો સ્ખથવા શીરાનેા કોાપગંપાક બનાવવા 
સુકુવા સ્મતે તે તૈયાર થાયને માણે કેસરને સારીક્રાની મેળવી દઉને 
પછી ગોાલાખ સુકાયને ઉતારી ઉપલીન રીતે એ કેોપ્રાંપાક થાપવો. 
પણુ એમાં પછી ગોાલાખ યા અએસન્સ નાખ્વુ' નહી. “ખમણેલાં 
નાળીયેર્તે સાફ પાતા ઉપર ખાળીક પીસીને બનાવેલો એ જઝપરાંપાક 
મત્તહનેો હલવા જેવો! થાય છે. 


કેપરાપાક બતાસા જેવે!. 


સે।1જ મોરીશ્યસ પ્માંડ શેર ૩, તદન સેન” નાળાયેરને। ઝીણા 
દાંતાની ખમણીથી ખારીક ખમણેલોા તદનજ સફેદ ભાગ તોળેલોા 
શર ૬, ખાખરા કીધેલા એળચાીના દાણુ। તોળા ૦1, ઘણોજ શોભે 
ક્રેલાખ પાઇંટ ૦11. 


સોન્ને દલઈ ભરેલા પાઠીયામાં નાળીયેર તયા ખાંડને હલકે 
હાથે ખરખર મેળવીને ચુલે ખળતાં ઉપ્ર બેલી સેજખી હાય રાખ્ય 
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વગરે યમગતથી ખધી તરફથી ફેરવ્યા કરી કેધે જરાખી લાગવા રેવું 
નણી. તેમ લાગતાં પછી સેન્ઝ્ખી પીળાસ પકડવો ન્નેઇયે નણે, કારણું 
એ કાપરાંપાક તદનન સફેદ થવો જેઇયે છે, ખાંડ પીમળવા માડૅ 
ત્યારે માહે ગોાલાખ રડવા. પણુ હાથ ન૪રાબી ગાખ્વાજ નહી, 
તેમજ ચમચને સ્માડી ગ્યવળી નહી પણુ ધુ ટે તેમ અ“૬૨ ગોળને 
મોળ જેરથી ફેરવ્યાજ કવી ગ્મને મેળવણીમાં પરપોટા ત્યાવવા માડે 
ત્યાને બીન્ત' માણુસે શ્મ'૬?૨ એળગચી ભભરાવીને નાખ્વી અને વગઃ 
થોભવે ન્નેડથી ગમચનતે ગેજ રીતે ફેરવ્યાજ કરવી ગ્મને મેળવણી 
પમપીળીને ઉપસી આપે પછી સેનખી ચોળ્યા વગ૩ ડુર્તેજ તપેલીને 
ઉતારી પાડી જરાખી થે.ભ્યા વગર એક સોન મોટા પ્યુનચાની 
વષમાં ખષધુ' શેડી દવુ'. પણુ તે પછી "ખુતયાને જરાખા હલાવવે 
નહી. કાાર્ણુ ખુતચામાં રડયા પછી પણુ મેળવધી ખીલે છે, તે 
હલાવ્યાથી બેસી જ, તેમજ તપેલીમાં ખાકી રહેલી મેળવણીને 
કાહીને “ડુનચામાં તે જરાખી નાખ્વો નહી, પઝેતગચામાં મેળીવણી 
ન્ેડયા। પુછી જરા વારમાંજ મોટાં પાંણાની કડણુ છરી વડે ડાયમ'ડ 
આકારના મોઢા કટકા યાય તેમ છેક તળીયાં સુધી સમ્ખા કાપ મુકવા. 
કેમકે ઠડ" થયા પછી કોપરંપાક ચુ'થાઈ જશે ગને કાપ મુકાશે 
નહી. કે।પરાંપાક તદન &'ડ થાય ત્યારે સ'ભાળથી કટકા કાઢી લેવા, 
એ કોપરાંપાકની હેઠેનું બ'ધાયલું પડ ખતાસાના જવુ ધાય છે અને 
ખીલીને ખધોા કેપરાંપાક મોટી જળી વાળા થાય છે. એ કે।પરંપાકમાં 
નવુ' અને કુમછુ' જેવુ' નહી તેમજ તદન પાકટ થઈ સુકાઈને રસ 
વમરનું થઇ ગયવુ* હોય તેવું પણુ નહી એટલે મજહનુ પાકટ પણુ 
રસદાર હોય તેવું'જ નાળીયેર લેવું. 


કોપરાપાક માવાને!. 


સો સફેદ મેદા ખાંડ શર ૧1, સો” મોટું પપ્કટ પષ્યુ 
તદન નવુ મેક નાળાયેર ઝીણા ઘંતાની ખખમધીથી ખધો સર્ફેદ ભાગ 
ખમણુલોા જેગું વ જત રતલ ૦1, નવી ખદામની ખીજ નવટાંક, 
સોજા તાજુ દુધ શ? ૨, સો”જુ ધી ખપ સુકખ. 

ખદામને છે।!લીને ખારીક છુ'દવી શ્યથવા પીસ્વી, ખાંડને ટાઇટ 
શીશ કરજો. દુધને કલઈ ભરેલા પાટીયામાં રૈડી ચુલે ખળતે મુષી 
ચ્મથથી ડેરવ્યા કરવુ' ત્મને ખળીને દુધપાફ જેવું થવા ગ્યાવે ત્યા્‌રૈ 


3૨૪ વીવીધ વાંની. 


માહે ખમણેલુ' નાળીયેર ભેળી ડ્્‌ર્વ્યાજ કરવુ' શને માવા જેવુ 
થાયને શીર્‌। તથા ખદામ મેળવી ધુમ્યા કરી કડણુ થાયને ક્લઈ 
ભરેલી થાળી ગ્મથવા તદનન *માપ્મી અનેમલની યાળીને ખાગમચથી 
ધી લગાડીને તૈયાર 3૫મી તેમાં એ મેળવધીને વચમાં નાપ્ખી કાંસીયાનાં 
તળીયાંને ધી લમાડી તે વડે સ્‍્યડધી ચ જ્નદા કન થાળી ખીજ 
દીને ખ'ધાયને કાપ સુકી તવાથોવડે કટકા ઉપાડવા, જાપમાંપાક 
સાર થાય છે 


કોપરાપાક શાજ્બેરીને।. 


ઉપર માવાતા કેોપરાંપાકમાં લખ્યા સુજખનુ' શ્મને તેજ શતે 
ખમણેલું નાળીયેર શેર ૪, સોજ ઝીણી ખાંડ શગ પા, સોદાવાટગના 
નવા પીવાનો રાજ્બેરી અપે છે તે ધણુ સેનને ખાટલી ૨, વેતીલા 
અસન્સ નાના ચમયા ૪, કડણુ માખખણુ તોળા પ. 


""ૃમણુલાં નાળીયેરનું દુધ નીકળે નહી તેમ તદન સાફ પાતા 
ઉપ૩ હલકે હાથે થણ્ય' ખારીક પીસી ખાંડનો કચ?1 કાઢી સોજી કરી 
માહે તે નાખી હાથવડે મેઉ બરાખ૨ મેળવીને પછી તદન કલાઈ ભરૈલી 
તપેલીમાં નાખી માહે પોણી ખામલી જેટલે રાન્બરી સોદા શેળા મોઝે 
ખળતે ચુણે સુષી જરાખી હાથ રાપ્યા વગરે કલઈ ભરેલી યમચથી 
ફેરવ્યા કરવું અને દસેક મીનીટ થાયને બાકીને। ૦। ખાટલી રાજ્બરી 
રેડી ઘુ'ટય!ન્ઝ કરવુ, પણુ કડુ કરવુ નહી, કારણું તેમ કીધાથી પછી 
કાપરાપાક વવરે। થઈ જય છે માટે કઠણુ નહી પણુ સેજ પોચુ* 
જેનુંજ હોયને ઉતારી વેનીલા ભેળવુ' અને તદન કલાઈ ભરેલી ત્રાંખાતા 
અથવા કોપરબાસના પખ્તચાને આગમચથી માખણ લગાડીને તૈયાર 
31પ્યી તેમાં નાખી કાંસીયાનાં તળીયાંને માખણુ લગાડી તે વડે પોણી 
ઇતય જરા થ પવો. પણુ એમ થાપતાં કદાય કાંસીયાનાં તળાયાંને 
વળગી જય તે। પછી થોડી મીનીટ ખાદ કાંસીયાનું તળીયુ' સાફ 
કરી ખીજુ' માતખ્ખણુ લગાડીને ખુનયામાંનતા કેપરાંપાકની ઉપર 
ઈસીયો થોકીને સપાઠી સફ્્‌ાઈદાર્‌ કરવી. તે પછી ખરાખર અ'ધાયને 
ડાયમ ડ શ્માકારના કાપ સુજી છરી યા તવાથાવડે કટકા ઉપાડી કાઢવા. 
એ કેપ્રાંપાક જેવામાં તેમજ ખાવામાં ધણુ સારે! લાગે છે. ને 
ઝાડ ઉપરધી ઘતેનાંજ ઉતારેલાં તાજ' પણુ તદન પાકટ નાળીયેર 
મલી શકે તે તેવાંજ લેવાં, 
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કેોપરાપાક સરસ. 


સાઈ પેહલાં નખરની સફેદ શાકર્‌ીયા ખાંડ ચાળણીથી ચાળેલી 
શેર ૨, સોઢું' પાકટ પણુ તદનન નવુ' અને ખનતાં સુધી વુતનુ'ન 
ઝાડ પરથી ઉતાવેલું પેક નાળીચેરને તઘ્નજ સરડેદ ખમણેલું 
રતલ ૦1, સોજે નરમ તાને મોલો માવો શેર ના, સોજી બદામની 
ખીજ સૈર ૦1, સોજુ' કઠણ માખણુ તાળા ૩, એેળચી તોળા મ ના 
દાણા ખો'"ખખરા કીધેલા, સોન્ન ગુ'દરનેો સોાઠી સોપારી જેટલા 
ગાંગડા ૬, ધણુ! સોજે મોભાખ નાના ચમચા ૬, વેનીલા અર્સેન્સ 
યમચી ૨ થી ૩, ગોલાબનું એસેન્સ ઠટીપાં ૭, ખીજું લગાડવા 
માટે માખણુ ખપ સુનજખ. 


તાળાયેરન' $ુધ નીકળે નહી તેમ હલકે હાથે તદનજ સાફ પાતા 
ઉપર ખારીક પીસ્વુ. બદામને છેલી ધોઇ નુછી કોરડી કરી તેના 
ત્રણુ ભાગ કરી ચ્મેક ભાગની ધણી ખાતીક સ્લાઇસ કાપી ખે ભાગને 
ખેક અમથી મોલાખ નાખીને ખારીક પીસ્વી. ગઝુ'દરને ધોવે . પછી 
એક કલઇ ભરયેલા પાઠીયામાં નાળીયેર, ખાંડ, માખણ, પીસેલી 
ખદામ, ગ્ુ'દરનો કટકો તથા ત્રાલાખ ખચખર: મેળવી ચુલે માટે 
અળતે સેલી હાથ રાખ્યા વગર માહે ચમચ ફેરવ્યાજ કરવી ચ્મને 
જરા ધટ થાયને ખળડું' ધીરું' કરી ફેરવ્યાન કરી ખ'ધાય તેવુ 
જરા કડણુ જેવું થાયને ઉતારી માહેથી ગઝુદર કાઢી નાખી બેઉ 
એસેન્સ ભેળવું સ્મને તદનજ કલઈ ભરૈલી ધાળીને સ્મથવા તદનજ 
ગ્યાખી એનેમલની થાળાને માખણુ લગાડી તૈની વયમાં કાઢી કાંસીયાના 
તળીયાંને માખ્ખણુ લગાડી તે વડે અડધી ૪ જાદુ થાપી ઉપર 
ખદામની રલાઇસ તથા ચએળચી ભભગાવી તે દખાવા માટે હલકે 
હાથે કાંસીયે। ફેમ્વવો, ખીજે દીને ખરાખર ખ'ધાયને ડાયમંડ ત્યાકારના 
છપ સુજી નાના તવાયાવડે અકેક કટકા ઉપાડી હડેનો નર્મ રેહશે 
માટે સુકવાં સારૂ કટકા ઉલટા મુકવા, અ કોપરાંપાક ધણુ। સરસ લાગે છે” 


કોપરાંપાક સુકાં કેપરાંને!, 


સેજ પણુ પખોરૂ' તહી હોય તેવાં તદન સુકાં નવાં કેોપરાના 
મ્મા'ખખા મોઢા અથવા વાઢટીઓ; સોળે મોલો માવો તથા ખદામની 
ખીજ ૨રૈક શૈ? ૦, પેહલાં નખરની શાકરીયા "વાંડ શેર ૨1, મોડુ 


૩૨૬ વોબીધ વાંની. 


લીલુ' સોજુ' પાકટ નાળીયેર 1, સોજુ' માખ્ખણુ શેર ૦1, છુ દેલી 
ગમેળચી તોળા ન॥ તથા નયકળ તોળા બ, ધણુ સોજે ગોાલાબ 
નાના યમમયા ૩, ખીજુ લગાડવાતું માપ્યખણુ ખપ મસુજખ. 

સુકાં 'કાપરાંને છરીથી છેોલવાની બણી મહેનત પડ છે માટે 
“યકળતી પખમણીધી નથવા સોજા નવાં પતરાંના ક્ટકાની ઉપર 
૨ઈના દાણા જેટલાં ખધાં પાશ પાશે આંધરાં પાડી જયડળની 
પધમણીને બદલે તે લેવુ' અનને એમ નહી ખને તો પછી એટલાંન 
સ્માંધમંના નવા ચોકના દાખડાની ખડખચડી ખોરડની ઉપર કોાપરાંને 
ધસીને ખધી છાલ કાઢયા ખાદ તમણી, પત્રાં સ્યથવા દાખડાને ધોઈ 
સોજી કરી નુછીને તેની ઉપર મોટા યા વાઠીને ખમણુવુ', જેમ 
કરતાં ક્રીમ જેવા ર ગને વેટ? જેવો કોપરાને ભુકો ખમણારશે મોટા 
ખે મોટા ગ્યથવા ચાર વાઠીમાંથી ખમણેુલેો ભુકો શ્યડષેો! શેર થાય 
છે તે ઉપછે હીસાખે લેવે।!, લીલાં નાળીયેરને સફેદ ખમણી સાધ્‌ 
પાતા ઉપર પીસી તેનું એએેક્ર પાશેર જેટલુ' ધાઝું દધ કાઢીને ગાળવું, 
બદામને છેઈછી ધોઇને ઘણીક ખારીક છુ'દવી. માવાને ભાંક2 સુકાં 
'%્રાપરાંના ભુકા તથા ખદામ સાચે ભેળવે।. પછી શીરે। ખનાવવાની 
4ત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખ ખાંડનો શીરે। બનાવવા મુકવો 
અને પોચી ગાળા પડતો શીરે થાય તેવુ' તુર્વ૪ તેમાં નાળીયેરનુ' 
દુધ રૈડી માખણ નાખીને માહે માવા સાથે ભેળેલો સામાન મેળવી 
ધીમી શ્માંચે (ખી યમચથીો ફેરવ્યા કરવુ *્મને કઠણ થાયને ગોલાખ 
ભેળી ફેરવ્યાન્ટ કરી પાછું કઠણું થાયને ઉતારી એળચી નતયફળ 
મેળવવું અને ગ્માગમચથી એક તાૉખાના કલઇ ભરેલા “યુનચયાને 
માખણુ લગાડીને તૈયાર રાખી તેમાં ભેળવણીને વયમાં નાખી કાંસીયાનાં 
તળીયાંને માખખણુ લગાડી તે વડે પોણી છ ચ જદો કે પરાપાક થાપવે। 
ત્મ્તે બીજે દીને કે[પરાંપાક ઠરૈને ડાયમ'ડ આકારના કટકા થાય તેમ 
કાપ સુકી તવાથા વડે કટકા ઉપાડવા ગમે તો ગોાલાખને ખદલે 
ગ્રાલાખનું એર્સન્સ વીસ ટીપાં તથા વૅનીલા અસન્સ નાને એક 
યમચેો ઉતારવાની ન્મગાઉ ભેળીને પછી બે મીનીટે ઉતારવુ', કેસચયા 
દ્રાપરાંપાક કરવો હોય તો સોજી ખરી કેસર ત્રણથી પાંચ વાલને 
સેકીને ખાશીક વાઠીને નાળીયેરનાં દુધમાં ભેળવી, પણુ ત્યાર મોાલાખ 
યા એસેન્સ કાંધ્ન્ટ નાખ્વુ' નહી. સુકુ કાપર્‌ ખમણવાને મેહેનત 
ઘણી પડે છે માટે ગમે તો એક દીવસ આગમયથી ખમણી 
રાખેવુ' પષ્યુ યાલશે 


વીજીધ વાંની. ૩૨૭ 


કશો. 

દ્લેલી સોજી મોખ્ખા કાળી ઉપસેલી ભરેલી ચાર ચમચીને 
કલઈ ભરેલી નાની તપેલીમાં નાપ્મી તેમાં સવા પાજેર જેટલ ઠ'ડુ' 
પાણી નામીન ચુલે મધ્યમ ખળતે મેલી માહે ચમચો ફેરવ્યા કરવે।, 
જેથી ઉભાશે નહી. દસ મીનીટ થાયને ઉતાળ્‌ને ઢાંકણું ઢાંકવું તમને 
કાફ્ટી હેડે ડરી ઝાઈ ઉપરની નીતરી થાયને કપડાંથી ગાળી મર 
સુજ્ખના મીઠાસ તથા ગરમ જીધેલું દુધ ભળીને પીવી. જે લોકે 
દુધ વમરની સ્ત્રાગ કોશી પમ'૬ કરૈ છે તેમને માટે ગોએ કૅ્ી 
મ્મમયી પીવાની સાળી છે. 


કૉંફો ૨ ૪૭. 


એક તાન ૪ડાંને એક સાફ તપેલીમાં ભાંછ તેમા ડ'ડું' પાણી 
નાને। ખેક યમસો નામી કફ ઝઢાવીને ડેમાં સોજી ૬લેલી કાઠી રતલ ૦1 
તથા એકથી દાઢ શૈર &'ડુ' પાણી નાખી ચુલૅ પાંચ મીનીટ ઉકાળીને 
ઉતારવી યને ન્નદાં કપડાંધી ગાળી કકરો પાડેલું દૂધ તથા ખાંડ 
મર૭? સુજખતનું ભેળીને પીતી. આસરે આઠ કપ માટે એટલી કાશી 
પુરતી છે. તૈયાર ૪ીધેરી કૉકીમાં ગમે તો ટેસ્ટ માટે જરા ગોલાખ 
અથવા ગોાલાખતું એસેન્સ ત્રણુ તાર ઠીપાં નાખવુ 


કેફી ૩ જી. 


ઉપસેલી ભરેલી એક સમચી ૬દષેલી કાોરીમાં ખણું કકરા પડવતુ' 
પાણી મેક પાશેર રેડી લુર્તે ચમસાથી મેળવીને લંક દેવુ' શ્યને 
પાંચેક મીતીટ થાયને ન્નદાં કપડાંથી માળી માહે ટેસ્ટ સુજખ ખાંડ 
તમા કકડાળેલુ' ડુ નાખ્વ. વધારે સ્વાસ્વાળી '11ડી ફે!ઈી નેપયે 
તે। એેક પાશેર સોજા” દુધને ખે કકરા પાડીને ઉતારી ઉપર લખ્યા 
જેટલી કૅક્રીમાં શેળીને ઢાંકયા પછી ગાળી માહે મીઠાસ નાપ્ખી ટેસ્ટ 
માટે મ્મડધી યમચી સોજે ગેલાબ અથવા સસ્‍ખેકજ ડીષું ગોાલાખનું 
અર્સન્સ તથા ટેસ્ટ મુજબ જરા વેનીલા એસેન્સ નાખ્વુ, 


કે।૨દયલ. 


એક ઊડીનાં બોલમાં એક શેર છુકાં પાણીને ગાળીને તેમાં 
ખ્લેંક કર્‌'ટ “રમ ઉપસેલા ભરેલા નાતા પાંગ થયમયસા તથા નવી 


૩૨૮ વીવીધ વાનાં, 
ચીચોરા કાઢૅલી નવટાંક ખામલી મેળવીને થોડી વા; ભીનતી રાપ્યાં 


આદ પખુખ ચોળીને જદાં કપડાયી ગાળાને ખાટલીમાં ભરી પક કરવુ 
અમને 'બષ્‌ પડે ત્યારે આઇસ નાખીને પીવુ. 


કેલ્ડે ગોસ્ત અથવા મર્‌ધો. 


કા૪ુખી વાંનીમાં કોલ્ડ ગોસ્ત યા મર્ધી વાપરવા લખૅલુ હાય 
તેમાં ખેક દીવસ અગમચથી તદન ગ્રેવી વગરનુ” સુઝુ' ખાર્‌' ગેસ્ત 
યા મરધી પકાવી તદન ડડ યાયને ઉપર કપડુ' ખાધીને રેહવા રેવુ' 
અને બીજે દીને તે વાપરવુ, 


કૉલીફ્લાવર. 

કેલ્‌ીપ્રલાવરેનાં કુમળા ડાડાં;સાથે છુટાં પાડેલા કુલ તાળા ૧૫, 
ધી તથા કાંદા દરેક રેર ના, સોજુ' નાળ નાળીયેર ૦1, “આદુ તોને 
૦॥, લસણુની છુકી મો(ટી કળા ૪, મોર્ટા સુકાં મરમાં ૩, સોજી ભાંજેલી 
નવી અખરે્‌ટ તાળા ૨, સાજી ખદામની બીન ૨૦, પાર્સ્લીનાં ખારીક 
કાપેલાં પાદડા તથા નીમક દરક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 9, એએળચી 
તથઃ લવગ દરૈક ર, તજને! જદો કટકે! ઇ'ચ વા. 

ખૃદામને છેલી ચ્મખરે્‌।ટ સાથે ધણી બારીક પીસ્વી, નાળીયેરને 
પખમણી તેમાં બે વખત મળીને એક પાશેર પાછી ભેળી જરા પીસી 
$ધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવું. સ્યાઇદુ લસણુને છે।!લીને છુંદવુ . ગરમ 
મસાલાને ઘણુ!” બાગીક છુદવો. કૉલીફ્લાવરતાં ખધા નાનાં ઝુલ 
છુટાં પાડીને ઠડાં પાણીમાં ભીતવી રાખ્વાં, પછી ઝાંદાને છોલી બારીક 
સેવ જેવા કાપી ક્લઈ ભનવેલી તપેલીમાં ધી નાખી તમાં શીકો લાલ 
તળા માહે આદુ લસણુ ભેળી તે તળાવાનો સોહડમ નીકળે અને 
કાંદો ધેરા લાલ રગનો થાયને કૉલીફ્લાવર, મરચાં તથા નીમક ભેળી 
ત્રણ પાજેર ઠડુ' પાણી જેડી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમી નઆાંચે રાખ્વુ ગયને 
ખચુ પાણી સુકાયને નાળીયેરનું ૬ડુષ મેળવી ઢાકવું ગ્યને અવારનવાર 
ઉ'ધાડી ચમચથી ડેરવવુ, પણુ કૉલીફ્લાવર જરા યાપી નેવી અને 
મરમાંનાો કસ નમોગળાન બથી તીખીણી થઈ હોય તો માહેયા મરમાં 
કાઢી નાખ્વાં યને અડધું ૬ુધ ખળેને પીસેલી ખદામ, ગ્યખરે્‌[ટમાં 
જર પાણી ભેળી ખરાખર નરમ કરીને સ્ઝ૬૨ તે સળવી પકાવેલુ' 
કઠણુ જેવુ નણી પણુ સેજ ઢીલું જેવું હોય ત્યારે ઉતારીને ગરમ 
મસાલે! ભેળવે. તીખાસ પસદ નહી હોય તો મરચાં તાખ્વાં નહી 


વોવોધ બોમીં. ૩૨૯ 


કોહાછી રાળુ' ખાટું મીઠું. 

ખશબર પાકાં રાતાં કોહાળાંના છે!લેલા અકેક ઇં ચના કટકા 
રતલ મા, કાંદા શેર ૦1, ધી તથા મોળ ૨દરૈક રેર બા, ચીસોારા 
કાઢેલી સાછી અમલી તાળા ૪, ગ્માદુ તોળો ભ, લસણુ વાલ પ બે 
આખાની ભાર, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં લીલાં મર્યાંર થી ૩, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, ખોખર કીધેલુ' છર; ધાણાજરાંનેા 
મસાલો તથા દલેલી હળદ દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, દલેલાં મર્‌ 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૦11. 


* ગ્યામલીને 'કોાડીનાં વાસણુમાં ગ્સેક પાશેર ઠ'ડાં પાણી સાથે 
ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડૉહરૂ' કાઢી લઈ છુ'છે! ફેંકી રેવે!. 
શ્યાદુ લસણુને છોલીને છુ'દવુ'. મળમાં ખેક પાશેર પાણી નામી 
પીગળાવીને જાજચં કપડાંયી ગાળવું". કોથમીરનાં કુમળાં ડાંખળળાં 
સાથેજ પાદડાં લઇ ગમે વથા મરચાંને ધોઇ બેઉને સાથે પીસ્વું. પછી 
કાંદાને છે।!લી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઈ ભરેલી તપેલામાં ધીમાં 
લાલ તળી માહે સ્‍્યાદુ લસણુ વધારીને અ'દર ખધે મસાલો લાલ 
કીધા પછી કેહોાળાંના કટકા ધોઇને તે, નતીમક તથા માળનું પાણી 
નાખી ઢાંકીને ચુલે ધીમી આંચે રાખી હેડે મસાલા લાગે નહી માટે 
સ્‌વારનવાર યમય કરવી અને કો ડાછુ' તદતજ નરમ થાયને કરછીથી 
ખરાખર ધુ'ટી એક રસ કરી આામલીનુ ડોહર્‌ ભેળી ખરાખર એક 
જેર શ્રાપીને ૪ગાર્‌ રાખ્વુ' ગ્યનને ઘી છુટું પડેન ઉતારવુ', આગે 
પકવાંન ખીષડી સાથે ખાવુ', પણુ રોટલા સાથે ખાવા ખનાવવું 
હોવ તો! આમલીમાં પાણી જરા ખોછુ નાખાને અસ કઠણુ જેવુ” 
રાધજુ. ન્મ વાંતી સારી લાગે છે. 

કેહાળાના ગરની પાપડો. 

ભુરાં કોાહાળાનો ઝુરખ્બો બનાવતાં ગર નીકળે તેમાંથી ખીયાં 
કાઢી નાખીને તદન નરમ ખારી નદાં કપડાંમાં નાખી નીચવીને ખધું 
પાણી ખરાખ2 કાઢી નાખી તોળીને તે એક શેર થાય તો! એક શેર 
સે! સફેદ ખાંડને સેજ યાસવાળા શીરે! કરી તેમાં ખાફેલું કોહાળુ' 
નાખી ધીમા ચ્માંચે ચુલે રાખી ચમચે ડેરવ્યા કરવું ચ્ચને ટાઇટ થવા 
ભાગમગય સોજું મીઠાઇ જુ ધી શ્રડધે શેર નાખી બરાખર લાલ કરવું 
પણુ હેઠે સેજ*ી લાગવા રેવું નહી, ખરાખર ધડ થાયને છુ દેલી 


3૩૭ બીવીધ વાંની. 


ગખેળચી જાયફળ બેક તોળા ભેજીને સોજન પખુતતામાં કાઢી ભડધી 
"ચ જેટલુ” કાસીયા વડે થાપી નવૃટાંક ખદ્દામને છેલલી ખાળ્ીક સ્લાઇસ 
કાપીને ઉપર તે ભભરાવવી તમને ડડુ યાયને કાપ મુષ્ટી તવાથા વડે 
કટકા ઉપાડવા, 


કેણેળા પાક. 


પાક્ઢ મોડું ભુર્‌| કાહેણુ' એકને છોલી ગર તથા ખીયાં કાઢી 
નાખીને પછી તે તોળેલું શેર ૨૧, સોજું તાજુ ભેસનુ' દુધ શેર ૮, 
સફેદ ખાંડ શેર 5, સોજી મીઠાઈનુ' ધી તયા નવી ખદામની ,ખી જ 
૬૨૬૪ શે2 ૨, કાકડી; કોહાળુ'; દોધી તથા ખરખ્ઠુજ, એ યાર નતનાં 
મગજ ૬૨ક શેર ન, ધણુ સોજે માલાબ નાના ચમચા ૬, એળચી 
તોળા શા, નયફળં તોળા ૨. 

ગેળચી જાયફળને છુ'દવુ'. છે।!લેલાં કોહેળાંતા કટકા કાપી ધણું 
નરમ ખારી માહેયી પાણી કાદહ્ઠી નાખી કરછીથી ષ્થુખ છુ'ઠી માહે 
ગાંગડા રહેલા હોય તેને હાથયી ભાંજી પ્યાડીનાં સાફ કપડાંમાં થોડુ” 
થોડુ' નાખી નીષવીને તદન સુકુ” #રલુ' *્યને દુધને સોન્ન મોટા કલાઈ 
ભરેલા પાકીયામાં રૈડી એક કકે પડેતે તેમાં કોહાળુ' નાખી ધુ'ટયા 
કર્વુ', બદામને છેલી એ તથા મગજને ખધેં ધી ક્કડાવી તેમાં જુદુ” 
જુદુ" તળાને છુ'દવુ': ખૉડનોા ટાઇટ શીરે કરવો. પછી દુધ બળીને 
કેહાળા સાથે માવા નેવું કડણુ થાયને શીરે, છુંદેલો મેવો અને 
અદરામ તથા મગનન્‍૪ તળલુ' ખાકી રહેલું નાખી ધીમી ભાંગે ધુ'ટ્યા 
કરવુ ગ્યને કઠણુ થાયને ઈ ગાર ૫ર 21ખી 2તાગ્ર પકડે ગમને પાણીને 
ભાગ તદન ખળી નયને ગોલાબ ભેળી જરા વાઝે ઉતારીને એળચી 
6ત્‌યકળ મૈળવવુ'. માહે પાણીનો સેન્ન પણુ ભાગ -ખ્વા નદી, 
અરટ્‌ાખર સુકો કરવા. કાર્ણુ તેયી જુગ ગરશ, ગમાલ્ાાખન ખતલે ગમે 
તો ટેસ્ટ સુજખ થોડુજ ગોલાખનુ' એસેન્સ ભેળવું. 

દુધને ખદદલે માવા નાખીને કોાહોાળાં પાક ખની શ% છે. તેમાં 
ઉપર લખ્યા મુન્ઝબનોાન્# બીશ્ે ખધે। સામાન લવે! પણ દુધન બદલે 
સુકા કડણુ જ્ઞાજો મોળા માવો ત્રણુ શેર લેવા અને ખાંડને પતળેો 
શીરે! કરી તેમાં ખાકેશું કે!હાળું, માવો તવા ધી ખરાખર મેળવી 
ધીમ ખળતે ધુ થ્યા કરી જરા ઘટ યાયન છુ'દલાં મગન તયા મવા 
નાખી ચમચથી ફેરગ્યા કરી હેડે લાગવા રૃગું' નહી ભને કઠણુ 


બોળજોધ માંની. ડક 


થાયને ઉપર મસુજ્ખન તૈયાર કરવો. વધારે ઘી પસ'૬ નહી હોય તે! 
એક પાશેર એછુ લેવું. થાપીને કટકા કાપેલા કોહોાળાં પાક ક્લે 
હોય તો તેમાં ઘી ગ્ઞાછું કગ્વુ નછી તનને તયાર થયા પછી પણુ 
ફેરવ ફેરવ કરી વધારે કઠણુ થાયને ઘી લગાડેલા ક્લઈ ભરેલા 
પ્ુનચામાં નાખી કાંસીયાયી પોણી ઇસ જરો થાપી ખ'ધાયને કાષ 
મુકી તવાયા વડે કટકા ઉપાડવા, પણુ કઠણુ કરતાં વવર્‌ નહી થાવ. 


કેહોાળા પાપડી, 


, પાક્ટ ભુરાં કોણાળાંને છોલીને ગર કાઢી નાખી ખમણુવુ' ગ્ષથજ્ઞા 
કટકા કાપવા અમને એમે ખેમાંનું જે હોય તેને નરમ ખાણી કટકા હેય 
તરા તેમાં જરાખી ગાંગડો રહ નહી તેમ ભાંઝ પાણી કાઢી નાપ્ષી 
"ખાડીના કથ્કામાં નાખ્ખી નીચવીને ખપ્રુ પાણી કાઢી નાપખખી તદન 
સુકૂ' કરીને પછી એ કોણહોળું, સોજા' મીઠાઇનઝુ' ધી તથા છુ દેથી 
ચીનાઈ શાકરે ૬રેક શેર ૨, સોજ્ને તાને મોલો માવા શેર ૨, નવી 
ખદામની બીન્ઝ શૈર બા, ગ્સેળચી તોળા ૨, જાયફળ તોળો। ૨, 


ગેમેળચી જયડકળને છુ'દવું. બદામને છેલલી મોટા કલાઈ ભરેલુ 
પાડીયામાં ધી કકડાવી તેમાં ખદયામો ૨ ગની તળા કાઢીને છુ'દવી. પાકી 
મમેજ ધીમાં ખાફેલાં કોહાળાંને તળીને કાઢી લઈ ગમે તો માવાને 
જરા રેતાસ પર તળવે! અને ગમે તા ગેમ કાચાજ રાખ્વાો. ત્યારખ।વ 
કસા માવા હોય તો શાકરનો પતળો શીરે કરી તેમાં માવા ખચખર 
મળવી ચુલે ધીમે ખળતે ચમચથી ડ્ેરવ્યા કરી ટઢાપ્જંટ કરવુ' અને 
માવા તળેલો હોય તો તેને માટે શીરાનેન૪ પહલેથી ટાઇટ કરાને પછી 
માહે માવો ભેળી છંદ્લી બદામ, કોણાળુ' તથા ઘી નાખી ઇ'ગારૈ 
21ખી ડ્રેરવ્યા કગ્વુ* ગ્મને ખ ધાય તેવુ કઠણુ યાયને જળચી, જયફળ 
ભેળોન ઉતારી કલઇ ભગશેલા પ્થુનતાામાં કાડી કાંસીયાનાં તળીયાંધી 
પાણી ર ય ન્તદું થાપી ખ ધાયને કાપ મુકી તવાથાથી કટકા ઉપાડવા. 
ગોલાખમાં શારે। »ઝીધાથી વધારે સારો ટેસ્ટ યાય છે. ગમે તે! ઉતારવી 
થળા મોલાખનુ' અએસમન્સ વીસથી પચીસ ઠીપાં ભેળવુ'. 


કાજી અલસોની. 


ચુઠીને પછી ખધી આખી સોજી અલસી ગ્મડપો તોળા લેવી 
મ્લને તેને ધોતાં કપડાંથી બરાબ? નછીને મછી બાપખી *્યવલસી રેહુ 


૩૩૨ વીવીધ વાની? 


નહી તેમ ખપધીને જદી છુદવી, ખારક કરવી નહીં. પછી એક કલઈ 
ભરેલી તપેલીમાં નાખી માહે સોજી ઠ'ડું' પાણી દાઢ પાશેર ભળીને 
ચુલે ધીષે ખળતે ઉ'ાડું જુ વું અને કકરે। પડેને અવારનવા? 
સ્લસીને સમદર સોટા ચમચાથી ભચડયા કરી ખધી માંહે મલી જય 
તમને કાં શ્યડધા પાશૈીરની સેન્ટ ઉપર મખીને ઉતારી ચા ગાળવાની 
ચાળણીીથી કાંજીને ગાળી લઈ ચાળણીમાં ચ્મલસાના છુ'છે। રહ તેમાં 
ચમષેો! ઘસીને તે છાડી લઇને પછી ખીજી સાફ તપેલીમાં એ કાજ 
%દી માહે સોજુ' તાજી ગ્ડડધે। પામેર દુધ તથા ઉપસેલી ભરેલી 
સ્મેઠ ચમચી ખાંડ ભેળાને પાછું ચુલે ઉ'ધાડું સુકવુ' શ્યને બે કકર। 
પડેને ઉતારીને ઉપ2 થોડું જ્યયકૃળ ખમણી ગ્ગ'૬૨ તે મેળવીને પછી 
કપમાં કાઢવી. યુરીક એસીડથી પીડાતા દર્દીને ચમ કાંછ લેવા ડૉક્ટરે 
ફરમાવે છે. 


ક'ટાલા મોઠા, 


ધણાં કુમળાં નહી તેમજ વળી કડણુ ખીયાંવાળાં પાકટ પણુ 
નહી હોય તેવાં મધ્યમ અને લાલા ધેર ૨*ગનાં કટોલાં શેર ૬, 
સાજે ગેળ શે? બા, કાંદા રર વા, ધી સરે ૦, નીમક સપાટ 
ભવડેલા નાંતા ચમમા ૩. 


કમાલાંને ધોઈ સોન્ન ક8 બેઉ તરફની શાણી નરા જરા કાપી 
કાઢીને પછી ખધી ના ૪'ય કરતાં જરા પતળી આડી કાતરીઞોા 
કપ્વી અને સોજી ઉંડી તપેલીમાં દોઢ શર ઠંડું પાગી રેડી તેમાં 
નીમક તથા ક'ટોલાંની કાતરીગ્સા નાખી ઢાંકીને ચુલે ધીમે ખળતે 
મુક્વુ' ચ્મને કટોલાં ધણાં નમ નહી તા પણુ ચરીાને પોગાં જેવાં 
થાયને થાળણી યા ખોયામાં ખોસાવા કાઢી નરા &'ડાં થાયને ભાગે 
નહી તેમ સ'ભાળથી અમ'દર કાંઇ બીયા હોય તે! તે કાઢી નાખ્વા. 
પછી મોળને ભાજી ભુકો કરીને કચર્‌। કાઢવો જને કાંદાને છેલી 
ધણુ ખારીક સેવ જેવા કાવી ક્લઇઇવાળી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં 
લાલ તળીને ઉતારી ત્રણેક મીનીઢ પછી માહે મે,ળને ખરાખર્‌ મેળવી 
ક“રાલાં નાખી ભાગે નહી તેમ ચમચથી ભેળીને ૪ ગારે ઉ'ઘાડુ' 
સુકવુ' અને અવારનવાર તળે ઉપર કરી ધી છુટું પડે અને ક તેલાં 
ચાસ 'ીયેને ઉતામવુ'. જએ ઇટાલાં મનનહતાં લાગે છે. 
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કાજી આરારૂટની, 

આશર્ટમાં હંમેશ ગાંગડા હોય છે તેટલા માટે તેને ચમયાથી 
વાટીને પાઉદર જેવે; કરવો! અને ધણું નાનાં ખાલક્તે પાવા માટે 
કાં? ખતાવવી હોય તે! ૬૦ ટીપાં પાણી સમાય તેટલી ચમચીમાં ગમે 
શ્ારર્ટ ભરી તેની સપાઠીની ઉપર કન વખત છરની ધાર ફેરવીને 
કપેલી ચમચી ભરવી, ખે એટલા ગ્મારાર્ટનુ' વનને ના તેોળે થશે. 
એં શષારારૂટની કાંજી ખનાવવા માટે દૂધ ભરવાના પાયેરાનાં માપથી 
ભરેલુ' પાણી એક પારેર અને પાઈટથ્‌ી ભરેલુ' હોય તો અડધી 
પાઇ'ટ પાણી કક્ડવુ' ન્નેઈયે છે માટે નાની જીટલી સ્યથવા ખીન્ન' 
ધારવાળા વાસણુમાં અને તેવુ' નહી હોય તો! પછી નાની કલપ ભવેલી 
તપેલીમાં એ પાણી ભરી ઢાંકણુ ઢાંકી ચુલે બળતાં ઉપર સુકવું યને 
ગરમ થાય ત્યાર ચમચીમાંના આરારૂટને સે'જ' ચાનાં મોટાં કપમાં 
નાષખમી તેમાં ખેક ચમચી ભરી તદન સોજી' ડડ પાણી સારીકાની 
ભેળી ગેક રસ કરલુ'. તેટલાં ચુલા ઉપરનાં પાણીમાં ધણું। ખરાખર 
ખેક કકરો પડેને અઆરાર્ટ હેઠે ડરી ગચો! હોય તો પાછે ખરાખર 
મેળવીને પછી ચુલેથી પાણી ઉતારી ઘોભ્યા વગર વુતેજ કપમાં ઝીધી 
ધાર્‌ રડતાં જવુ' સ્‍્મને હાથ રાખ્યા વભર અમચા વડે નેરમાં શુ ઠીને 
માહે એ ખધેું કકડેલું પાણી ભેળ1ને ધણી સેન ખખાડ મેળવી ખાલકને 
એમે કાંજી પાવી નરા સોટાં ખચ્ચાં માટે ઉપર લખ્યા કરતાં રો 
ગણુ ટળે બ તોળોાને બે આની ભાર જેટલો! આરાર્ટ લઈ રોઢ 
યમચી ડડાં પાણી સાધે ઉપલીન્ટ રીતે કપમાં મેળવી ઉપ્લીનટ શતે 
સમૅની એટલીજ કાંછ ખનાવી જરા ખાંડ ભેળાને પાવી. મોટાં 
માણુસ સાર્‌ ગે કાં ખનાવવી હોય તો ઉપર સુગઝખ કાપેલી ભરેલી 
ખપે ચમચી અથવા તોળેલો અડધો તોળોા આરારૂટ લઈ ઉપર સુજ્ખ 
પણુ બે યમચી પાણી સાથે કપમાં સ્મારાર્‌ે? મેળવીને પછી ઉપર 
પ્રમાણ ચ્મેક પાશેર પાણી કકડાવીને તેની કાં ખનાવી ટેસ્ટ મુજખ 
ખાંડ ભેળીને પીવી. ગમે તો એમાં *૪રા જવફળ 'મણુવું અને 
ટેસ્ટ માટે જરા બડી, શરી યા પોટેવાઇન સ્મડધી અમચી ભેળવો. એ 
કાછ સાધારણું પતળી થાય છે, પણુ ને ધાડી કૉજી જોઇતી હોય 
તા આરાર્ટ પોણા તોળા સુષી લેવે.. આરારૂટની કાંજી બનાવીને 
રાખ્વી નહી પણુ હંમેશ તાઈ ખનાવીને વુર્તજ વાપરવી. દૂધની કાજી 
કરેવી હોયૃ તે! દુધને ભાગનુ' પેડુ પાણી ગે!છું નામીને ઉપલી જ 
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રીતે પણુ કાંજ જરા એછી કરવી મ્યને ખનાવ્યા પછી કકડાવેલુ” 
૬ધ માહે ભેળવું. બચ્ચાંને કાંછમાં ઘર્‌ ગ્યઆાપવે! નહી પણુ માટાં 
માણુસને માટે નાખ્વો. પણુ ગરમ કાંજમાં દારૂ નાખ્ષાથી દુધ ડાટી 
“ય છે માઝે દુધની કાંજીમાં નાખ્વો હોય તો જરા ડ'ડી થાયને 
નાખ્યા. મોટાં માણુસ અથવા મોટાં બચ્ચાં માટે નરાં દુધની કાંજી 
ખનાવવી હોમ તો ઉપલીજ રીતે આરાર્ટને પાણીમાં મેળવીને પછી 
એક પાશેર દુધને બરખર ગએેક કકર્‌। પાડીને પાણીતે બદલે એ દુધ 
બેળીને કાંછ બનાવવી. 


કાજી આઇસીનગ્લાસની. 


સોળ) ખાગીક આઇસીનગ્લાસ ૦। તોળો લેવુ' અને સોજી 
નાની તપેલીમાં ભૈળ વગરનું સોજી દુધ સેક પાશેર રેડી તેમાં 
ચ્માધસીનેગ્લાસ ભેળી ચુલે સુક્વુ અને ગએેક કકરે। પડેને ઉપસેલી 
ભરેલી એકથી દાઢ ચમચી ખાંડ નાખી ખાનને કક” પડેને ઉતારવુ' 
કાં99 ધાડી જેઇયે તો આઇસીનગ્લાસ પાંય વાલ એટલે બજે આની 
ભાર વધાર લેવું. ગમે તે ટેસ્ટ માટે જરા ગાલાખ શ્મથવા વેનીલા 
નાખ્વુ 

ક “ક ૨ 
કાજ કાનેફ્લાઅઅરનો, 

13૪0૫૪0 5 001300 8 કૉનેફ્લીશ્મ? ઉપસેલી ભરેલી એક 
યમચીને એક સાફ નાની તપેલીમાં નાખી તેમાં નાના તણું ચમચા 
ડ'ઝું પાણી ખરાબર મેળવીને પછી એક પારોર પાણીને ખરાબર 
કકરો પાડીને કોનફરલીઃશ્મર હેઠે ડડી ગયો હોય તો તેને ષાછે* 
મેળવીને એ કકરા પડવુ' પાણી ગક ધારે તેમાં રૈડતાં નટઇને 
ચમચાથી સારળીકાની મેળવવુ. તે પછી ચુલે સુકી માહે ચમચો 
ફેરવ્યા કરી બે મીનીક થાયને ઉતારી કાંજી સાધારણ પસ'દ છેોય 
તો સપાટ શરેલી ગ્મેક ચમંચી સમને મીઠી ન્નેઇયે તો ઉપસેલી ભેરે્‌લી 
એક ચમચી પ્માંડ માહે નાખ્વી, એ કાંજી સીક માણુસ તેમજ ખગ્ચાં 
માટે હલલઝી છે અને સાળી લામે છે. ગમે તો જરા “ડી થાયને 
રેસ્ટ માટે માર્હે એક ચમંચી રરી યા હીડી નાખ્વા, દુધની કાંજ 
ખનાવવી હોય તો સપાટ ભરેલી એક ચમચી કૉનેફ્લાશ્મરને એક 
કક ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં જરા જરા કરી એક પાશેર 
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સોજા દુધ ખરાખર મેળવી ચુણે મેલી માહે ગ*્યવારતવાર ચમચે। 
ર્‌ર્વવો! ખને ત્રણુ કક પડેને ઉતારી ઉપર લખ્યા જેટલી ખાંડ તથા 
ગેસ્ટ માટે જરા ગશોલાખ અથવા કોઈ પણુ જાતનાં અસન્સનાં થોડાં 
ટીપાં જેળવા. કાંજી મીઠી પસ'૬ હાય તો ખાંડ જરા વધારે નાખ્ની, 


'કૉસ્ઠ કાનરીક્સ સોલ્યુબલ જુડની. 


ગયમચી, ચમગઞ યા નાનું ગ્લાસ જેખી માપ ભરીને આએ 
જડ લેવા હોય તે ઉપસેલું ભરવું નહી પણુ કીનારી સુધી સપાટ 
ભરીનેજ લેવુ' નમને એ એક ભાગ છજુડમાં એેટલાજ નવ ભાગ 
ભરીને કકડતું પાણી એક સાજ તપેલીમાં જરા જરા કરી ખધુ 
ખરાખર મેળવી વારવાર નહી પણ ખચ્ચું નખલુ' હેય તો જરા 
જલદી અને મજજથ્યુત હોય તે! સેજ વષ વખતને ચ તરે સ્યાપણી 
સમજણુ પ્રમાણે તેને પચી રાકે તેટલા નય્યામાં ૪5 લપ ઉપલી 
રીતે જડમાં પાણી બળીને એ કાંજી ખનાવીને તમ્યાપવી. પણુ ખચ્ચુ' 
દસ માસનું થાય તેટલા સ્મરસામાં પાણી જરા ખએોછીું કરતાં જઈ 
એકેક ભાગ જુડમાં સાત ભાગ જેઢલુ ન પાણી રેડવું. સાધારણુ કદનુ" 
ખાલક એક માસતું થાય ત્યાં સુધી તેને પચી શકે તેટલો જડ ખએે 
કલાકને શ્યતર્‌ આપવો ગને ત્રીશજ્ન મહીના સધી હહીધી ત્રણુ કલાકે 
ખપી આગથી છ માસનું થાય ત્યાં સધી તણુયથી સાડા ત્રણ કલાકે 
આપવુ. એ ચુજ્ખ ખચ્ચું દોટ વરરનું થાય ત્યાં સુધી વખત 
વધારતાં રહી દીવસનાં ચાર કલાકને અંતરે આપી રાગે સુદલ 
અમપૃતુ' નહો. ખણછાંમાં એોણું પાણી સાત ભાગજ લેવુ", તેથી 
ગ્‌ાછુ' લેવુ' નહી. 

ઉમરૈ પુમેલાં માણુસને તેને માર્ક ખાથતાં પ્રમાણુમાં જડ લઈ 
ઉપ્લીન્ઝ રીતે પણુ ગ્સઝેક ભાગ જડમાં પાંચ ભાગ #કડતું પાધી ભેળીને 
ગર્ષ્ર ષાવી. એ કાંજનો ટેસ્ટ છરે લામે છે માટે ગમે તે! જરા 
નાખ્શાં. ખનાવ્યા પછી વુતજ કાંશ૭ ગ્યાપવી, કારણુ રાખ્યાયી જુડ 
હેઠે ઠરી નનય છે. 


કાજી ધઉ'નાં દુધની. 
સાજુ' ખરાખરે સુકવેલેં ધઉંનું દુષ તોળા ૨, બેંસનું તાજુ' $ુધ 
પાશેર ૬, ભાંજેલાં પસ્તાં તથા સો।જ ખદામની ખીજ ૬૪રેક રર, 
કાકડી; કોહેોળુ; દોધી તથા ખરજજ મળી ચાર જાતનાં ભમાં 


૧૩૬ વીવીધ માંની, 


મગજ તોળોા શા, ખાડ ઉપસેલો ભરેલો નાનો યમચોા ૨થી ૨॥, 
સાજે મોલાખ અમચી ૨, છુ'દેલી ખએેળચી તથા જાયકળ દરેક ચમટી 9. 

અદામ પસતાંને છોલી ખે તથા મગળ્ને ખારીક છુ'દવું. પછી 
સે।%-તપેલીમાં ધઉ'નતાં દુધને પોણ્‌।શેર ડ ડાં પાણીમાં ખરાખર પીગળાવી 
ધીમે ખળતે છુટ્યા કરી ઘાડું થાયને ખાંડ, છુદેલેો મેવો મગજ 
તથા દુધ ભેળી ચ્સમપણી મરજ મુજ્ખ કાંછ ધાડી થાયને ઉતારી 


ઝોાલાખ તથા ગ્ેળચી “યફળ ભળવું. 
કાજ છરેલા ચોખાની. 

છરેલા ચોખાની કણુજી ઉપસેલો ભરેલા નાનો એક ચમસેો 
લઈ તેને સા ધોઈ ક્લઇવાળ1 તપેલીમાં નાખી તેમાં અડધે શેર 
$'ડુ' પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી આંચે મુકવું અને ચોખા સીજે શ્યને 
પાણી સુકાયને સોજી' તાજી દુધ ગ્સેક પારેર તથા "ખાંડ ઉપસેલી 
ભરેલી ખએેક ચમચી નાખી આપણી મરજી સુજ્ખની કાં૭ ઘાડી 
કરીતે ઉતારવી. ગમે તા પછી માહે અડધી અમચી બોલાખ નાખ્વે!, 


કાજી છરેલા ઘઉનો, 


ખરીને છલટાં કાઢેલા ધઉ' બે તોળાને ખાર કલાક ડ'ડાં પાણીમાં 
ભીનવી રાખ્યાં પછી- હાથથી ચૈ ળૌને ખકીતાં છલટાં હેય તે ખરાખર 
કાઢીને પછી પેોઇતે સોઈ તપેલીમાં ગેેક શેર પાણી સાથે ઢાંકીને 
ધીમે બળતે મુકવુ અને ધઉ' ચરીને ખરાખર નરમ થાય અને પાણી 
સુકાયને માહે એક પઃશેરટ સોજી દુધ તથા ઉપસેલો ભરેલો નાને 
સમેક યમચેો પ્યાંડ ભેળી દસ ખદામને છેકી છીરીને તે નાખી 
ખવારનતવાર ધુટવું આને કાંજી ખરાખર ધાડી થાયને ઉતારવી, 


5જી તાપોચોકાની. 


રાઢ તાળો સાજ તાપીયોનને બરાખર ધોઈને ડખતાં ડા 
પાણીમાં બાર કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી પાછા ધોઈ સેજ તપેલીમાં 
અડધા ક્ષર ડ'ડાં પાણી સાથે ઢાંકીને ચુલે ધીમી ચ્થાચે ચુ-વુ' ગગને 
તાપીયોકા બરાખર નરમ થઇ ખણુ પાણી સુ [યને સોળ્જુ' તાજુ દુધ 
ગેક પાશેર તથા ખાંડ ઉપસેતા ભરેલી એક્યો રોઢ યમચી નાખી 
ખરખર મેળવા શ્વવારનવાર માહે ચમચે! ફેરવવે! અને મરજી સુ #ખની 
ધ્ાડી કાંજી થાયને ઉતારવી. દુધ વગરની કાંછ કરવી હોય તો' ઉપર 


હીવોધ જાની. ૩૩૭ 


લષ્મા કરતાં પાણી જરા વધારે નાખીને જેટલી ધાડી જેઇતી હોય 
તેટલી ખનાવવી. તાપીયે।કાને જરા ખોખરા કરીને પછી બનાવેલી 
કાંજી સારી યાય છે. _ , 

કાજી ધાનવરઇની. 


અધઉને જદો રવો હેય તેવા ખેક નતતના શ્ષૃતાજના દાંણા 
મ્માવે છે તેને હીદુ લેક સાંઉ સ્યથવા સાંવો કેહ છે ગ્બને તવસારી 
તરફ મેને વર્‌ઈ ગ્યથથજા ધાંતવરઈ કેહ છે સમને ગમે ચોખા ત્યાંથી 
પણુ સારી નનતતા ચ્મને રદૃખાવમાં ગસખસ જેવાજ પણુ તેના 
કરતાં સેન્ઝ મોટા ગ્મને એક સરપ્યા સ્યાવે છે ચ્મને એને વળી રવી 
પણુ કેહ છે, તેમન૪ કાંગના ચોખાને નામે પણુ ધાંતવરઈ ગોલખાય 
છે. ખે ચોખા સપાટ ભરેલો નાનો એક ચમસેો લેવો ગતે તેને 
ધોઇને સોજી તપેલીમાં એક પાશેર ઠડાં પાણી સાથે ઢાંકીને ચુલે 
ધીમી 'ચ્યાંચે સુકી ખગાખર સીજે અને પાણી ચસુકાયને તેમાં એંક 
પારી? સોજુ' દુધ તથા ઉપસેલી ભરેલી ગેરેક ચમચી ખાંડ નાખી 
સુલે ધુ'ય્યા કરી મરજી સુજખબની યાડી કાંજી કરીને ઉતાળી છુ'દેલી 
ખેળચી “યકળ જગા ભળીને પીવી. ગમે કાંજનો ટેસ્ટ ધણુ! સારે 
ભાગે છે પણુ ડ'ડી છે માટે ચાલુ ૬૨૨૪ પીવી નણી. 


કૉજી પટેટાનો. 


*એ ગેોાપડીમાં જલી પટેટાની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુનખ 
પટેટાને ડરેલો કઠયુ ખાટો સપાટ ભરેલી ખે ચમચી લેવો ચ્મને તેને 
શેક મોટાં કપમાં નાખી જરા ઠડાં પાણીમાં કાળવી કાંડ જેટલી 
ઘાર્ડી પતળા કરવી હાય તેટલું કક્ડતુ પાણી ખએેન્સ જલીમાં લખ્યાં 
મુનન્બ મેળવી મીઠાસ સુનજખ પાંડ તથા «રા મોલાખ નાખ્વો. 
નેશ શ્યાપીને એ કાંજી પીવી હોય તો] પાણી સેજ વધુ ભેળા પતળી 
કરીને ચુણે મુકી ખબરાખર કરીને ઉતારવી. એમ ચુધે સુકેતા કાંજ 
વધારે નીતરી યાય છે પણુ સેન ચીકાસ પકડે છે. દુધની કાં 
કરવી હેય તો ગખેન્ઝ ગીતે કાદેલો આ્આગો સપાટ ભરેલા નાના ખે 
ગપમચા લેવો અને એેક પારી? દુધમાંથી નાના એેક ચમચા દુધને 
ગેસેક કપમાં થ્થાટા સાથે ખરાખર મેળવીને ખા#ીનાં ખધાં દુધને બેરાખર 
એક કકવ્‌। પાડીને *ાટો હેઠે કર નય છે તેને પાછે ચમચાથી 
મેળવીને પછી ઉપલીન રીતે પણુ પાણીને ખદલેૅ એ દુધ ભેળ1ને 


ટ્રે 


૩૩૮ વીવીધ વાંની. 


ધીમી આંચે ધુ'ઠી મરજી સુક્ખ કાંજ ઘટ કરીને ઉતારી ટેસ્ટ મુજખ 
ખાંડ તથા કોઈ પણુ જાતનું” એસેન્સ યા ગોલાખ ટેસ્ટ સુજખ નાખ્વે. 
અમે કાંજી પરેટાની છે કરી ભારી સમજવી નહી કારણુ ચરરૂટને 
નામે એલખાતો હલકે આરે પટેટાનોન બનાવેલો આવે છે. 
કાજી પારની. 

તાજ સોન્ન સફેદ પાંલ્ના ખે તોળા શર લેવો સને એક 
પાશેર સોાજ્ન દુધમાં ભીનવી રાખી તદન પોચું' થાયને દુધમાંથી કાઢી 
એક ડકા“વી* નાખી ચમચાથી સાગરીકાની મેળવી સેન પણુ ગાંગડો 
માખ્વો નહી. તે પછી પાછુ દુધમાં ભેળીને કલઈ ભરેલી ઝીણું 
આંધર્‌ંની ચાળણી યા બોયાંમાંથી ખષુ છાંડી ક્લ૪ઇવાળ|। નાની 
તપેલીમાં નાપ્મી ટેસ્ટ સુજખ સપાટ ભરેલી યા ઉપસેલી ભરેલી ગ્મેક 
યમચી ખાંડ નાખી સુલે ધીયી મ્માંચે મેલી ધુ'ટયા કરવુ' અને દધ 
પાક જેવી ષાડી કાંજી થાયને ઉત ટેસ્ટ મુજખ બોલાબ તથા જરા 
કુ'ર્લુ' એળચી જાયફળ નાખ્બુ'. ગમે તે નમ વૅતીલા એસેન્સ 
નાખ્યુ'. ગમે કાંછે મજ્ઉની લામે છે. 


કાંજી કોમ એટલે પાંઉનાં કસ્ખ્સની. 


આગે ચોપડીમાં :વોા સુકાં પાંઉનાં કમનો છાપેલા છે તેમાં 
લખ્યા સુજબ પાંઉનુ' ક્રીમ ખનાવા ઉપસેલી ભરેલી ખેક ચમચી 
સ્ષને તે!ળેલુ' હોય તો તોળ ૦ ને વાલ પાંચ લેવુ ગમને સે।92 
તપેલીમાં નાખી એક પાશેર ભે'સન' સોજું દુધ જગ જરા કરી 
ખધુ' માહે ખરખર ભેળી ઉપસેલી ભગૈલી ગ્મેક ચમચી ખાંડ નાખી 
ધીમી મ્માંચે ઉ'ધાડું ચુલે સુકી સઅમવારનવાર? માહે ચમચો ફેરવવો 
અને કકરો પડેને ઉતારી «૨21 જાયકળ ખમણીને પીવી. ગમે તો 
ગાર પાંચ ખદામને છેલી છુદીન તે તથા માર પાંચ કોપા વૅતીલા 
એસેન્સ તયા એકન ટીપુ' મોલાખનુ' અસૅન્સ નાખ્વુ 


એ કાંજી ખીજી રીતે ખનાવવી હોય તે આય જેલું' ખારીક 
છૂ'રલું કામ ઉપસેલો ભરેલો નાના એક ચમસાં (દન્ટેસ્યુન) અને 
તોળેલું હાય તો રોઢ તોળો લેવુ'. અને તાજે વીવીધ વાંનીમાં 
કાં? બીસ્કીટની છે તેમાં લખેલી રીતે પણુ 'ખીસ્કીટત જવલે આગ 
કુમ્ખ્સની કાંજી ખનાવ્‌વી 


વીજીધ વાંન્દો. ૩૯ 


કાંજી ખાલોના આટાની. 


[રે૦00ં1301 -ઠદિદાઇદ 1129 નામને પત્રાંતા દાખડામાં 
તલાતી આયો આવે છે તે આડો ઉપસેલો ભરેલો નાનો જેક ચમચો 
(દેન્ટ્ટેસ્પુન) લેવા બને તેમાં એક અમઠી સોજી નતીમક નાખી ચાર 
યમચી સોન્ન' ઠ'ડ]ં પાણી સાથે ખુખ તરેહ મેળવી સેજખી ગાંગડો 
રાખ્વો નહી. પછી એક પાશેરનતી ઉપર ખીજી નાના થાર યમચા 
જેટલુ' કકડતું પાણી ગેમમાં ખરાખર મેળવી ચુલે ધીમી સાંચે છ 
મીનીટઃથું'ટયા પછી ઉતાગવુ સપને ખીશ્ત સોત્ત વાસ્ણુમાં નાના 
સ્માડ ચમગા ભગી દુધને કકડાવી કાંજમાં તે ભેળી ટે-ટ સુનજખ 
ખાંડ નાખી જુક્કી કરીને ખાટલીમાં ભરી નાનાં ખચ્ચાંને પાડી. પણુ 
ખચ્ચું, જેમ મોાડુ' થતુ' જનય તેમ ધીમે ધીમે ખાર્લીમાં પાણી છુ 
કરી દુધ વધારતાં “૪૪ છેલ્લે ખે ભાગ દુધ શને આનો ઉકાળવામાં 
એકક ભામ પાણી લેવુ પણુ ધણું ધાડ કગ્વુ' નહી. ખાટલીમાં 
સેહેલાઇથી પીવાય તેટલુ ન ધાડું કરવુ. 


અે કાં ખીજ રીતે ખનાવવામાં એ આગા ઉપસેલી ભરેલી 
ગ્મેક અમચીમાં ખેટલીન્ટ ખાંડ ભેળા ઉપ? મુજ્ખ પણુ ખે ચમચી 
પાશ્ડીમાં ચ્માટાને મેળવ્યા પછી શેક પાશેર કકડતું પાણી ભેળા 
ઉપલીજ ગંતે પણુ સાત મીનીટ ઉકાળવું. તમને એમાં પણ ઉપ૩ 
લખેલી 4તે દુધ ભેળી વખત જતાં ૬ધ વધામવુ'. 


જીજી રીતે ગે કાજ બનાવવામાં ક ટેબલસ્પુન ભરી ચ્માટામાં 
હહઢી પારેર પાણીને “૪ર જરા ક્ત ખધુ ખરખર મેળવવુ શ્મને 
પેહલી રીતેનટ છ મીતીટ ઉકાળીયા પછી તેમાં લખ્યા જેટલુ 
સોાજાુ' ૬ધ ભેળી ખીજ બે ત્રણુ મીતીટ વધુ ચુલે રાખ્યા ખાદ 
ઉતારી ટેસ્ટ મુજખ મેદા ખાંડ ભેળી ડડ કગ્વુ* જને પાતી વેળા 
પાછુ' જરા ગરમ કરવું, કક્ડાવવું' નહી. 


ચોથી રતે કાંક ખનાવવા માટે ઉપસેલી ભરેલી ગક ચમચી 
ગ્માટાને નાના સાત ચમચા ઠ'ડાં પાણીમાં બરાબર મેળવી સેનખી 
ગાંગડી ૨ાખ્વો નછી. પછી કકરા પ્ડવુ' પાણી નાના નવ ચમચા 
માહે ભેળી ઉપ્લીજ ગીતે 9 મીનીટ ચુલે ધુ'ટીને ઉ1રી ગમે તો 
જરા મીડાસ નાખીને ખચ્માંને કાજ પાવી, ખચ્ચાને દુધથી છે[ડવ્યા 


૩૪૦ વીવીધ વાંની. 


પછી ગેન રીતે પણુ પાણીને બદલે એટલાજ નમાં દુધમાં કાછ 
ખનાવીને સ્માપવી. 


મોટાં માણુસને માટે કાંછી ખનાવવી હેય તો ઉપસેલી ભરેલી 
દાઢ ચમચી ગટો લેવો ભને રોઢ પાધેર સોળ ડ'ડાં દુધમાંથી જરા 
જરા કરી ખષુ' આટામાં બરાબર મેળવી માહે ઉપસેલી ભરેલી એક 
ચયમચી ખાંડ નાપ્વી ધીમી ગ્યાંચે ચુલે મુકી હાથ રાખ્યા વગર 
થુ'ઢયા કરી મર્જ મુન્‍્ઝ્બની ધટ કાં કરીને ઉતારી ટેસ્ટ માટે નસ 
“ાયપૂળ ખમણી સેન્ટ માલાખ સ્ખથવા વેતીલા એસૅન્સ નાખ્યું. ગમે 
કાંડ? જરા ચીકાસરાર લાગે છે પણુ પુષ્વી કારક છે *્મને ધણી પાડી 
અનાવેલી તે! મજહની દુધપાક જેવી લાગે છે. મોટાં માણુસ માટે 
દુધ વગરની એ કાંછ કરવી હોય તો અડધા તોળા શ્માટામાં નાના 
ચાર ચમચા $'ડાં પાણીને નરા જરા કરી ખરખર ખધુ મેળવી સેજ 
પૃષ્યુ ગાગડો રાખ્વેો નહીં, પછી કકડા પડતુ' એક પાચેર પાધીને 
માહે જરા નરા કરી ખષણું ભેળાને ચુલે મેલી ચમચો ફેરવ્યા કળી 
પાંચ મીનીટ પછી ઉતાનીંને ટેસ્ટ સયુજ્ખ ખાંડ નાખ્વી. 


કાજી બાલીની. 


પલ ખાર્લી ઉપસેલો ભરેલો નાનો ખએેક ચમચો લઈ તેને નરા 
ખોખરી કરી સાજ ધાવી અને એક તપેલીમાં નાખી માહે શ્મડધો 
શર ઠ'ડ' પાણી રેડી ચુલે સુકવી ગ્યતે એક કકરો પડેને ઉતારી 
ગ્મદરનુ' ખધુ' પાણી કાઢી નાખી ખીજુ' ગક શેર ડ'ડુ' પાણી રેડી 
ઢાંકીને ધગધગતે ૪ ગારે સુષ્ટી પોણા પાશેર જેટલી કાં9 રેહુને ઉતારી 
સો! તારની શ્યથવા ત્રાંબાની કલાઈ ભરેલી ઘષ્યાં ઝીણાં આંધરાંની 
ચાળધીયી કાંજને ગાળા લઇ છુછે ફે'જી દેવો તને ગાળેલી કાંજછમાં 
યમેક પારી૨ સોજી દુધ નામી ચાર પાંગ કકરા પાડી ટેસ્ટ ચુન્ન્ખ 
"ખાંડ નાખીને પાવી. ગ કાંછ સ્વાદમાં સારી લાગતી નથી પણુ 
કક્તી વાળી છે. 


કાંછી ખીસ્કોટની. 


માટી તાજી કકરી એક ખટર ખીસ્કીટને જુ'દી *માટા જેવી 
ખારીક કરી ઉપસેલો ભરેલો નાનો એક ચમચો (દેજ્ટસ્પુન) તમને 
તળેલી હોય તો ર્‌ાઢ તોળી ઘેવી ગ્મને સોજી રતપેલીમાં નાખી તેમાં 


વીવીધ વાને. ૩૪૧ 


સોજુ' ડ'ડુ' પાથી ધાડી કાંજ માટે ગેક શ્ધને પતળી જ્ેેઇયે તો રોઢ 

પારેર લઈ જમ ન૪2। કરી ખણુ' ખરાખર મેળવી ધીમે ખળતે મેલી 

ગાંગડા થાય નહી માટે ન્મવારનવાર ચમચો ફેરવવો અને ધટ થાયને 

માહે સોજી દુધ ગ્મેક પાશેર ભેળી ધુ'ટયા ક$ પતળી ઝયથવા ધટ 

જેવી કાંજી જેઇયે તેવી ખનાવીને ઉતારી ટેમટ મુજખ પપાંડ નાખખી 

મરજી પડે તો જરા જાયફળ ખમણીને પીવી. ગએ કાંજ સારી લ્રામે છે. 
કાંજી બૅન્જસે જુડની. 

૭ સાત દીવસના ખાલક માટે આગ ૪ડની કાં? ખનાવવી 
હાય તો સપાટ ભરેથી એક અમચી જુડમાંથી ત્રીનન ભાગ જેટલે ૪ુડ 
રરૂખાતમાં લેવા અને એક મોટાં સાફ કપમાં નાખી ચાડપી ચમચી 
ઠંડાં પાણીમાં સારીકાની મેળવી તેમાં કકરા પડું ચમક પાશેર 
પાણી “યુખ તરેહ ભેળી તપેલીમાં નાખી ચુમે સુષી બે ત્રણ જેર 
આપી સેજ મીઠાસ નાપ્મી ૬૨ વખત પાતી વેળા એમાંથી થેડી લધ 
ગર્મ કરીને પાવી, દ'ડી શ્માપવી નણે. દીવસ જતાં બન્યાની પાચન 
શુક્તીને માફક સ્માવતુ' શય તેમ એ ફુડ જરા જરા કરી વધારતાં 
જ૪ અક વરશુનુ' થવા આવે તેટલાં ખે ચમચી જેટલો લેવો, 
તેમજ ૬ુધ માફક ખવતુ* ન્નય તેમ પાણી ગોાછું' કરી તેને ખદ્લે 
ઉકાળવામાં સાથે દુધ ઉમેરતાં જવુ. જે નરૂ ૬ુધ જેરવવા જેટલી 
ખૃચ્ચાંની પાયન શક્તી હોય તો ફ»્ડને પેહધે ન્ટરા પાણીમાં ભેળીયા 
પછી ખધાં ૬દુધમાંજ ઉકાળીને ઉપલી રતે કાં ખનાવવી. પણુ મોડી 
મમ્રે તો દુધ વગરની કાંજી આપવી. એમે જુડના દાખડામાં લખેલે 
હીસાખે જ૪ુડનો જ્ય્યો મ્યાપણા ખચ્સાંએ માટે વધારે થઇ ન્નય છે. 
પણુ ઉપલી રીતે તે! એક નાની નખલી માતાનુ' ધણુનટ નખલુ 
ગ્મથતરેબુ' ખાળક જેની ઉપર વારવાર ઉપલીયાનાો ગલબેો પણુ થતો 
હતો તેને નઅનન્‍્મધીજ એ છજુડ શ્યાપવો માલુ ૪ીધાધી ઝાડો યતો હતે। 
તે પણુ એથીન કખજ થવા સાથે દીન ન્તતે તાકાત પણુ વધવી 
ગયથી તે માતા જણૂવે છે સમને તેના ચ્મુનુજૂ્‌ “ “* ચમાધારે લખ્યુ છે. 


કાજી બોક'દાન!, 


મમા ચોપડીમાં બે૬'દ પાપડી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખ 
મભમલયી ચાળેલસા આટા ઉપસેલી ભરેથી ચમચી 7, ખાડ સપાટ 


૩૪૨ બીષીધ વાંન. 


ભરેલો નાનો ચમચો ર, ખદામ તથા પસ્તાં ૬રૈક ૨૦, કાકડી; 
જક્રાહાળુ'; રાધી તથા ખરખુજ ચાર નતનાં મગજ ૬રક તોળા બા, 
છુદેલી એળચી તયા તનયફૂળી દરેક ચમકી ર, ખારીક છુરેલી સુઠ 
યમઠી 1, સોજી દુધ પાશેર ?. 


ખદરમ પસ્તાંને છેલી એ તથા મગજળને છીદવુ, આટાને નાના 
છ ચમચા પાણી સાથે સોજી તપેલીમાં ખરાખ? મેળવી ચુલે ધીમી 
શ્માંગ મેલી માહે અવારનવા: યમચેો ફેરવવા શ્મને ધટ થાયને દુધ 
શ્મને પછી ખધો સામાન ખરાખર મળઈવી કાજી ઘાડી થાયને ઉતાની 
છેલ્ણે એળચી જયફળ નાખ્વુ . 


કાજ જેલા ચે।ખાનો. 


9ર સાલ ચોખાને હીકઃાં ઉપર ભુ'છ૭ ઉપસેલો ભરેલો નાના 
મમેક ચમચો! લઇ સોજ તપેલીમાં ધોઇને માહે એક પાશેર પાણી 
રેડી હાંઝીને પ *ગાર્‌ે મુકવુ મ્મને ખધુ' પાણી ખળી ચોપખ્યા સીજેને 
અરાખર ધુ'ઠી નાખી અક પાશેર સોજી દૂધ તથા ઉપસેલો ભરેલા 
નાનો એક સયમસો છુદેલી ચીનાઇ શાકર નાખી ગમેક જેશુ આપીને 
ઉત્‌ામ્વી, વધારે ષાડી કાં જેપથચે તો વધુ વાર ચુણે રાખ્વી, ચાખા 
ચાખા :ખ્વાને ખદણે ગસે તે ઉપર લપ્યા જેટલા જુજેલા ગક 
યમચા ચોખાને ખારીક આટા જેવા જછુદીને પછી તેની ઉપર 
મુન્ટઝખ કાંજી બનાવવી. 


કાંજી મંલોન્સ જુડની. 


ત્રણ માસની સ'દ:નાં ખાલકષઠ તમન્ટ ઘણા નાજીક નખલા 
ખંધાનાં ખચ્ષાં માટે આગે કાંછ ખનાવવા અડધો પાશેર સોજી” 
પાણી છેવું અને સે।જી તપેલીમાં સપાટ ભરેલી ત્રણુ ચમચી મેલીન્સ 
ઇડ નાખી પાણીમાંથી પાંચ ચમચી ભરીને લઇને એમાં ખરાખર 
સેળવી ધણેુ ધામે ઇ'ગારે થોડી સૅક'ડ ધુ'ઠીને ઉતારી તેમાં ઉપર 
લખૅસુ બાકીનું ખપધુ પાણી તથા સે!”્યુ' ગાયઝુ દુધ અડધે પાશેર 
૧% અક જેશ ગમાપીને પાવી. 


ત્રણુ માસની ઉમર્નાં ખાલક માટે ઉપર લખ્યા કરતાં બેવડા 
છડ શેવો અને છ યમસી ઇ'ડૉ પાર્ણી સાથે ઉપલી” રીને ભેળી 


વોવીોધ વાની. ૩૪૩ 


તેટલો જર વખતન્ટ ચુલે મુકીને ઉતાર્યા પછી મે ખધાં સુધાં એક 
પાશેર થાય તેટલું ગાયનુ ૬ડધ ભેળીને એક કકરો પાડવે!, 


સીક માણુસ અથવા ખાલકને ધવાડનારી માતા માટે એ કાંડ 
ખનાવવી હૈય તો ઉપસેલી ભરેલી ચારથી છ ચમચી સુષી મૅલીન્સ 
છુડને એટલીન્ટ ચમચી ગરમ પાણી સાથે ભેળીને તેમાં ગાયનું યા 
ખકરીનું તાજું દુધ દોઢ પાચેઃ મેળવી એક કકરે। પાડીને પચતું 
પચવુ' *કાપવુ'. સ્મમર જે સમૅટલુ' ખધું' દુધ પચી નહીજ ગકે તો 
પછી પાણી વધારે ઉમેરવુ' અથવા દુધને ખદલે ખધાં પાણીમાંજ 
જડ મેળવી નેશ ગ્માપીને પાવુ'. 


કાજ રોલાગની. 
ધહઉનોા ખાળીક ફ્લો એક તેોળોા લેવો અને ઘણું સોજી 
માખણુનું ઘી ઉપસેલી ભરૈતો ગ્ેક ચમચી સ્મથવા માખ્યણુ ઉપસેલી 
ભરૈલી ખે સમચીને સેો।ઈ) તપેલીમાં નાખી ચુલે ધીમી શ્યાંચે ગરેશ્ર 
%4ી તેમાં રવાને ખદામી રગનો ભુ? માહે ત્રણુ પાશેર ડ'ડ' પાણી 
રેડીને ધણુ। પાકો ચેરવી પાણી ખળવા ગમમાવેને ગ્સેક પાશેર ભેસનું 
સોજી' $ુધ તથા સપા2 ભરેલી કથી દેઃ& ચમચી ખાંડ ભેળી દસ 
ખરામની ખીજને છેલલી છુ'દીને માહે તે મળવી ચુલે ધુ'ય્યા કરવુ” 
સ્મને કાં ૬ુધપાક જેવી ધાડી થાયને ઉતારવી. પંછી પતળી નેજતી 
હાય તો] જલદી ઉતારવી. કારણુ કોઈ પણ કાંજી ધણી ખરી સુલેથા 

ઉતાર્યા પછી હોય તે કરતાં વાડી થાય છે. 


કાજી લોલા ગોાખરૂનો, 


લીલાં મોખરૂ ચામાસાંમા મલે છે તેના એક છુટ વા તેથી ઉ'ચ। 
નાના છોડવા થાય છે, તેમાં કોઈ એકન્ટ ડાંખળાનો હાય છે ચ્થને 
કેના ડાંડાની ઉપર ખી? ડાળીગ્મા જીગેલી હોય છે શ્રને તે દ્ન્‌ક 
ઉપર મોાસ'બી ચણુ। જેટલાં છુટાં છુટાં અડ દસ મોખરૂગ્સો લામે છે, 
એ ગેોખરૂને અકાર જાણુ ઝીણાં હુમકા વે'ગણાં હેય તેવા દીરી છે. 
તેવાં ડાખળાગ્સા સાથનાં હોવ તો બે સ્મને ગેકજ ડાંડાનો હોય તે 
ત્રણુક છે!ડવા લેવા, અને તેનો મુળીયાંની ઉપરને। ત્રણેક ૪ ચ જેટલે 
ડાંડે કાપીને તે કાઢી નાખીને પછી &'ડાં પાણીથી ખરાખ? સે!૦ન' 
ધોઇને પછી તેનુ' મોળ ઝછડું ગીટાળી વૈ છુઠી નહી નય માટે 


૩૪૪ વોવીધ્‌ વાંની* 


તેને સાજા દોરાથી ખાંધી લેલું. ત્યારખઆ6ાદ ગેક્થી બે પારિર નેટલાં 
સાજન તાજ' દુધને એ ઝુ'હડું' સમાય તેટલાં સાંકડાં પણુ 3*ડાં ઉભાં 
વાસણુમાં નામી ચુણે એક કકરે। પાડીને પછી તેની ગ્ઝ'૬૨ હેઠે ગ'છડ' 
સુઝીને ખીન્ન' ચારૈક કકરા પાડી કાંછ ઘાડી અને ચીકથી થાયને 
ડતાગી સોજા જાજગયં મલમલનાં કપડાંથી ગાળીને મીઠાસ સૃઝઅ 
જછુદેલી ચીનાઈ શાકર ભેળી ઉપર જયપૂળ ખમણીને પીવી. પછી 
ગોાખર્નાં ઝુ'છડાને સોજુ' ધોઇને જરા વાર ટાંગી રાખી શા'દ૨થી 
પાણી નીકળ જાયને ઝીણાં કપડાંમાં વીટાળીને હવામાં રાખ્વુ. ચ્ધને 
ખીશ ખે ત્રણુ દીવસ એન ગુછડાતી ઉપર સુખ કાંજી ખનાવ્યા 
પછી ગમેને કાઢી નાપ્પી ખીન્ન નવાં ગાખર્‌ લેવાં. ગમે મોખરૃતી કાંજની 
મ્મસર્‌ પણુ સુકાં મોપ્ખરૂની કાંજના જેવીજ થાય છે, ગે ખરાં મોખ્યરૂને 
ખદલે બીનન કોઈ ભલટા ઝેહરી રપા નહી હોય તેની ધણીજ સ'ભાળ 
રાખી ખરાખર તપાસી ખાતરી કરીને પછીજ લેવા. 


કાજી સાગ ચોખાની. 


સાગ્નુ ચોાપખ્ખાની કાંઈ? ધાડી કરવી હોય તેો। નાને ચમચા ગેટલે 
(દૈજ્ટેસ્પ્રુત) લઈ તેને સાઝુ ચા ખાનાં વાસણુમાં ખોસી ઉપસેલો! ભરી! 
કહીને પછી કોઈ વખત તે ધણ્‌। ઉપસેલો! રેહ છે તેટલા માગે ચમશાના 
ડાંડાને પેલાં વાસણુની છીનાળી પરે નરા થોકવે!, તેથી વધારે ભરાયલા 
ચોખા તીકળી જઇને ચમચો સરખો ઉપસેધો રૈહરે. તે પછી સાચુ 
ચાખાને સોનજ્ન ધોઈ કલષ્ઠવાળી તપેલીમાં નાખી તેમાં સોજુ પાચી 
દુધ ભરવાના પાશેરાનાં માપથી એક પાશેર ભરીને રેડીને પછી ખીન્ન 
નાના ત્રણુ ચમચા ભર વષુ પાણરી ૨ડીને પછી બનતાં જુધી શે 
પાણીમાં દસ ખ!ઃ? કલાક ભીનવી રાખ્વુ'. પણુ કાં તાકીદે ખનાવવી 
હોય તો તુલ ચુલે ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' મુકવું ગ્યને એક કકરે। પડેને 
તેમાં ચમચો ફેરવીને બેસાડી ૬ઈ એ રીતે ખધા મળીને ત્રણુ કકરા 
પાડયા પછી માહે ઉપસેલી ભરેલી એકથી દોઢ મચી ખાંડ નાખી 
કાંજને સાડીક્રાની ધુ'ઠી ખાંડ પીગળેને ઉતારવીઃ ગે કાંજ પતળી 
કસ્વી હોય તો ઉપર યુજ્ખ ઉપસેલા ભરેલા મેક ચમચા સાગ્રુ 
ચ્રાખામાંથી અડધે ભાગ ભઇને તેની ઉપલીજ રીતે કાંજી ખનાવવી. 
દુધની કાંજી કરવી હોય તો ઉષર શ્ુજખની ઘાડી કાંજી બનાવી તેમાં 
ગ્મ્ડબે। પાશે? દૂધ ભેળી વારવાર યમચો ડેસ્વી મર5 સુખ ધાડી 


ફન 


લૉવીધ વાનો. ઝુ૪પે 


દુધપાક જેવી.યા પતળા કાંજી ખનાવી તેમાં મીઠાસ પુરતી ખાંડ ભેળા 
જરા વારે ઉતારીને ગમે તો! ઉપર જયડફળ ખમણુવું. નરાં દુધની 
કાંજી કરવી હોય તો ઉપ્ટ સુજખ પણુ દોઢ ચમચો ભરી સાચુ 
ચેઈખાને સોજા ધોઈ પાંચ સાત ક્લાક ઠ'ડાં પાણીમાં ભીતવી રાપ્યા 
પછી સમ'દરતુ પાણી કાઢી નાખીને માહે રાઢ પાશેર દુધ રેડી તેમાં 
સાઝુ ચોખાને ખરાબર નરમ ચેરવીને પછી ધુ'ઠી નાખી ટેસ્ટ સુજ્ખ 
પંડ ભેળાને પતળી યા ઘાર્ડી દૂધપાક જેવી ગસે તેવી કાંજી કરીને 
ઉપર્‌ જામકળ ખમયુવું, ગમે તો એમાં ૮ર માલાખ શેળવો. 


કાજ સાલમની. 


સે સર્ફેદ પવખી સાલમને ધણીજ બારીક છુદી મલમલનાં 
કપ્ડાંધી ચાળવી અને ૧૦ ટીપાં સમાય તેટલી યમચી એ પાઉદરયી 
સપાટ ચમેટલે કાપેલી એક યમચી ભરવી અથવા તોળેલી તોળા ના 
લઇ તેને સમેક કલઇ ભરેલી સોજી તપેલીમાં નાખી એેક નાનો ચમચો 
ડુ પાણી તેમાં અરાખર મેળવીને પછી મેક શેર સમેટલે એક 
આટલી ભગીં માણે ઠ'ડુ' પાણી નામી ઉં'ગારે મેલી જરાખબી છાથ 
રાખ્યા વગર થોટા ચમચાથી ધુંઢયાજ કરવું”, જરાબી હાથ રાખ્યાથી 
તેમજ ખળતે મુક્યાથી સાલમનાં ગાંગડા વળે છે. ખધુ' પાજી ખળી 
ગ્યાસરે ચમેક પાશેર જેટલી કાંજી રેહને તેમાં સોજુ' ભે'સનુ દુધ 
દોઢથી બે પાશેર નન્‍ેટલું નામી ઉપર સુન્ખજ ધું'ટયા કરવું તમને 
ક|5૭9 પતળી યા ધાડી જેવી નેપચે તેવી આપણી મરજી સુનખના 
કરીને ઉતારી માહે ચઅપકથી દોઢ ચમચી ભરી છુ'રેલી ચીનાઈ ખતી 
૨182 તથા બે એળચીના દાણાને ષુ'દીને અદર લેળવુ. ગમે તો 
ટેસ્ટ માટે થોડાં ટીપાં વંનીલા અસેૅન્સ નાખ્વુ'. એ સાલમની કાંછ 
પચવામાં ભારી પડતી નહી હોય તો પછી ઉપર લખ્યા કરતાં જરે 
વધારે સ્મયવા તો મેવડી સાલમ લેવી. ડાક્ટર ક્રમાવે તો એ કાછ લેવી. 


કાજી સુકા ગોખરૂની. 


ગાખર્‌ દવા તેમજ છુ'દવાને ખહ સખત પડે છે. તો પશુ 
ખેનતાં સુધી ધણાં ખારીક મ્યાટા જેવાં દલાવી યાળીને લેવા અને 
તેમ નહી ખને તો પછી છીદીને માળવાં. એ રીતે દલવા અથવા 
છુ'દવા આાગમચ તેને એક દીવસ પૂરતાં તડકામાં સુકવવા, તૈથાં માહેને 


૩૪૬ વીવીધ વાંતો. 


ભીતાસ દુર થશે, પછી અડધા તોળા એ મોપર્‌તા આઢાને ભેસના 
સોન્ન ચ્મડધો પાશે? દધમાં ખરાખર મેળવી સાક વાસણમાં ચુલે ધીમી 
ગ્માગ ધુ ટયા કળી ધટ થાયને "જી અડધો પડશેઃ દુધ ભેળા અવાર 
નવાર કંદ૨ ગઅમચો ફેરવવા અને એક જેર આવેને ઉતારી ગેસ્ટ 
મુજ્ખ ખાંડ નાખીને પીવી. અમે કાં ખીલ્ઝુલ સારા ટેસ્ટ વગરની 
તુરી યા કડવી જેવી લામે છે, પણુ નખલા ઝુક્કાચાળાં માણુમને શે 
કાં૭ શપવા ડાક્ટર ફરમાવે છે. 


કાજી સુકા સી'ગોડાનો. 
કંઈ ખબેોક'શાની લખેલી છે તેજ પ્રમાણે બધા સામાન લેવો 


પણુ બોક'દાના ચમટાને ખદણે સુકાં સૌંગાડાનો એવોન ખારીક આડે 
લઇને તેની એન ડતે કાંજ ખનાવવી. 


કાંદાનો વધાર, 


કૉદાનોા અણીવાળા ભાગ નહી પણુ સુળીયાં તરફના! હેઠેના ભામનેન 
હંમેશ કાપીને પછી કાંદાની છાલ છોલવી. ગહ્મેમ કાપ્યાથી શ્યાંખ્યોને 
કશાની ઝેન લાગતી નથી. આએ તીતે ખપ ન્નેગા કાદાને છોલી ઉભા 
અબે કઢકા કાપીને પછી તેને ખારીક સેવ જેવા અથવા છુંદનાં પાડીને 
આશક ભુકા જેવા જે પકવાંનમાં ચય ખેમાંનાં જે એક રીતથી કાપેલા 
વાપરવા છાપેલું હોય તેવા કાપી તેમાં જેઈતુ' ધી નાખી ચુલે સુકવુ 
અને ધી કકડવા માડેને કાપેલા કાંદા માહે નાખી ચમસચથી ડ્ેરવ્યા 
કરવા, એમજ રાખી મુકવા નહી. તેથી ખધેષી “ક સરખા તળાગિ 
નહો. પણુ બો[રદુ પરના કાંદો જલદી લાલ યઈ જશે ચન વચમાને 
સફેદન રેહશે. ગોાસ્ત, મરધી, ચાવલ, ખીગડી શ્યથવા ખીજી' કોઈ 
“પણુ પકવાન તાલ જેઇવુ નહી હોય તા તેને માટે કારો કકરે્‌। 
ખદામી ર'ગનેો થાયને માહે છુદેલુ' આદુ લસ્રણુ ભેળવુ' ગને તે 
તળાવાને સોાહડમ નીકળેને ઉતારવું. એ રીતે જે પકવાન જેટલુ' લલ 
કર્વુ' હાય તે પ્રમાણે કાંદો લાલ તળવે.. ચાવલ યા પતીચડી ઘણું જ 
લાલ કરવુ હોય તે તેને માટે બધો કાંદો ધણુા।!જ લાલ થાયતે ઉતારી 
પાડી ત્રણુ ભાગ જેટલો સ'દરથી કાઢી લેવો ભને પાછું ચુલે મુકી 
ખાષી 2હેલા ચોથા ભાગન છેકજ ખળી ગયલો નહી તો પણુ છેક 
કાળો જેવોજ તળી જેમ પાણી રડવાનું હાય તેમ નેડીને પછી પેલા 


લીવીધ વાની. ૩૪૭ 


ત્રણુ ભાગ કાંદે। શ્ય'દર પાછા નાખ્વા. કારણું ખધેો!નટ કાંરો એમ એક 
૬મ કાળો જીધાથી પછી કાંદાનો કેસ્ટ રહેતો નથી. સડેદ કાંદામાં 
પાણીને! ભાગ વધારે હોવાયી તે તળાતાં થી ખણ સોસી લેય છે, કૈ 
જ્યારે લાલ સુકા કાંદા પાકટ હોવાથી તેમાં તેમ થવું નથી, પણુ 
અમેમાં તીખાસ વધ રે હોય છે. 


ખજીર, 

ઘઉનો ઝીણું રવો ભરેલો શેર ર, ડુધ પાશેર 1, પ્વાંડ રીર્‌ 
૦1, ધી ખપ સુન્ત્ખ. 

કલઈ ભરલા પ્યુનચા યા ક્યરોટમાં મવા નાખી તેમાં એક પાશેર 
ઘી તથા ખાંડ ભેળી જરા જરાકરી $ુધ નાખી પ્યુખ તરેહ ઝુ'દીન 
આટાની કાંની ખાંધવેા. જેમ કરતાં પતછું' થાઈ જય તો. «અર ધઉંના 
ચાટે નાખીને કઠણુ કરી ખે ત્રણુ કલાક ઢાંકી રાપ્યા ખાદ તેના 
અખ્યર્‌।ટ જેટલા સફાઇઈદાર ગોળા કરવા શ્મને તેની વચમાં આ ળોડે। 
ખે્‌સી કોડીયાં જેવું” કરી કઢા૪માં ડુબતું ઘી નાખી તેને ચુલે મધ્યમ 
બળતે ખશાખર્‌ કકડાવી અખગોાડે। ખોસીયાથી ખાડો પડે છે તે ભાગ 
પેહલે તળાય તેમ ઉલટું કોડીયુ' પેહલે નમ્ુતાનું' એક મુકીને તળી 
નેલું' અને તે પથરા૪ને પોહેછું પાપડી જેવું ધટ જાય તો ગમેક 
ચમચી સ્‍થાને સેન્ટ પાણીમાં બરાખર મેળવી તેમાં ખીજ પ્ખજીર 
ખોાળોને તળાવા, જેમ કીધાથી ગ્યનોકો ખોસેલાં કોરડીયા જેટલાં હશે 
તેટ્લાંન્ન3 રેહશે પણુ ઝુળીને નનદાં થશૈ. ખીજ રીતે ખજુર ખનોવવાં 
છે.ય તો મીલના પેહલાં નખરના ધઉ'તા એક રતલ આડામાં નવટાંક 
ઘી ભેળી ત્યડધા શેર ખાંડને ટાઇટ શીરે। કરી તેનેથી આઢો ખાંધીને 
ઉપલીન રીતે એનાં ખજુ? ખનાવીને તળવાં. 


ખજુર તળેલા, 

મસ્ક્તી ખજીરને સાફ કરી ઠરીયા કાઢી સોજા મીડાઈનાં ઘીમાં 
તળી છુદલી ચીનાઈ ખશ રશાકર સાથે ભેળીને ખાવો. પણુ છેકજ 
કઝુરે। તળવે। નણી. કાયનતા જયની ખરેણીમાં ભરી ર૩ાખ્યાથી ગે 
'ભૂજુર્‌ ઘણુ। દીવસ સુધી સોન્ને રહ છે. 

ખમણુ નાળોયેરનુ' ફરમાસુ. 

મોટાં પાકટ નાળીયેરમાંથી દુધનો ભામ સુકાઈ ગયલો હોવાથી 

તંનુ' ખમણું કુયા જેવુ થશે માટે “યે ખમણુ ખનાવવા માડે પાકટ 


૩૪૮ વૌવીધ વાંની. 


પણુ તદનજ નવુ* ગ્મને ખને તે લુર્તનું ઝાડ ઉપરથી ઉતારેલુ' મેક 
નાળીયેર લેવુ'. કારણુ એવાં નાળીયેરમાં દુધનો ભાગ હોવાથી તેનુ' 
ખતમણુ મન્‍જહનુ' પાચું' થાય છે. તેવાં ખેક મોટાં નાળીયેરને હલકે 
હાથે ઝીણુ। દાંતાની ખમણીથી ધણુ ખાર્‌ીક ખમણી તેમાં હેડે સાધારેણુ 
ખમણુમાં લખ્યા જેટલી ખાંડ, ઘી તથા ત્રાલાખ ભેળો ધણી મોટી 
કઢાઈમાં નાખી ધીમે બળતે મેલી ચમચયથી ફેરવ ફેરબ કરી કઠણુ જેવું 
થાયને તેમાં તાજે તદન મોલો માવા ત્ખડધો શર ભેળી ડેરવ્યા કરી 
પાધછ્ઠ' કઠણુ યાયને ઉતારી સાધારણુ ખમણુમાં લખેલા હીસાખે એળચી, 
“યફ્‌છી શેળવું ચ્મને નવટાંક જીસમીસ ૬૨રખતે થોડાં ધીમાં તળા એ 
તથા ખદામની ખીન્ઝ તથા પસ્તાં ૬રક નવટાંકને છોલી ન્તદું છુરી 
ખમણુમાં મે ખણુ' મેળવી પુરતો ટેસ્ટ લાગે તેટલુ વેતીલા અર્સેન્સ 
તથા થેોડાંનન ઠીપાં ગોલાખનુ અસેન્સ છેલ્લે મેળવીને લાડવામાં ગે 
ખમણુ ભરવુ, ઉપર લપ્યા સુજ્ખનુ માટુ એક નાળીયેર ખમણેુધુ' 
મ્મડધો રતલ થાષ છે. 


ખમષ્યુ નાળોચેરનું સાધારણ. 


તદન સો”છી માડુ નાળીયેર ૨, મેદા પષ્માંડ શેર ૦1, ખદામની 
ઓન તયા ૪ોીસમીસ દરખ દરેક નવટાંક, અએળચી તોળો ૨, જર્યફળ 
૨, ધણુ! સેને ગોલાખ નાના ચમચા ૩, ધી ખપ સુનબ. 


ગમેળચીના દાથુ! તથા જાયફળને જુ'દઘગ્ુ બદામને છેલી ઝીધુા 
કટકા કાપી દરાખને સાફ કરી બેઉને ધોવુ' શબને 'મેક કઢાઈમાં યેકુ' 
ઘી ચુલ મધ્યમ ખળતે મેલી તેમાંથી ધુમાડો નીકળેને પેહલે બદામ 
તળીને કાઢયા પછી ૬રાપ્ય તળવી. નાળાયેરને ઝીણા! દાંતાની ખમણધીથી 
ધણ ખારીક અધા સફેદ ભાગ ખમણી કલઉઇવાળી તપેલીમાં નાખી 
માહે બે તોળા કકડેલુ* ધી, મોાલાબ તથા ખાંડ જશેળી ૪'ગારે મેસી 
યમતથી ફેરવ્યા કમ્વું ચ્હ્રને ક્ડ્યુ તહી પણું યાસ પીને ખમણુ 
ચીવટ થાયને ઉતારી ગેળચી, જયફળ, મેવા તથા ખીજે જરા 
ત્રોાલાખ ભેળી કોઇખી મોઠાઈમાં ખમણુ તાપરવા છાપેલુ' હોય તેમાં 
ખે સાધારણુ ખમષણુ વાપરવું. ખે ખમણુ લાડવામાં ભરવા માટે 
ખનાવ્યું હોય તો તેને સાર્‌ ખદામને તળવી નહી પણુ નદી જુ'દીને 
કચીજ નાખ્વી, ગમે તો લાડવાનાં ખખમણુમાં પાંચ વાલ સેો। 9 ખરી 
%સમને સેણી ધણીજ ખારીક વાડીને સ્મયડધી ચમચી ગેોલાખમાં બરાબર 


બીવીધ વાની. ૩૪ટ 


શેજાવીને પછી રાંધીને તૈયાર કીધેલાં ખમણુમાં શેળવી લાલ ખમણુ 
પસ'૬ હોય તો નથટાંક ખાંડ ગોાછી લેવી ગને તેને ખદ્લે એટભાન 
સોન્ન માળનો ભુકો કરી કચ કાઢીને ખાંડ સાથે નાખ્વો. એે મોળ 
નાખેલુ' ખમણુ મજહનુ' થાય છે પણુ મ્રોળ પસ'૬ નહી હોય ગને 
અમણુ લાલ કરવું હોય તો પછી એક ચમચી ખાંડને ત્રાંખાની 
ર્કાખીમાં સુણે સુઠ તદન કાળી થાયને તેમાં નાના મે ચમચા પાણી 
પ્ડી ખાંડમાં ખરાખર ભેળાઇને શીરા જેવું થાય પછી ઉતારી ખમણુ 
ચુલા પર તૈયાર થવા આવેને ગમે તેવા લાલ ર'ગનુ' થાય તેટલે એ 
આળેલી ખાંડનો ર'ગ જરા જરા કરીને ગ'દર ભેળીયાં પછી ખમણુ 
ચુષેથી ઉતારવુ'. પણુ ખમપ્યુ ધ્ઠણુ કરવુ નહી. કારણુ ઠ'ડુ" પડતાં 
તેશુ' ખમણુ વવર્‌' થઈ જય છે અને લ્રાડવા યા ખીજ” કશામાં 
પણુ તેથું ખમણુ ભરી શકાતુ' નથી. 


ખમષ્મુ સુકા કોપરાનું, 


આગે ચોપડીમાં કોપમંપાક સુકાં કોપરાંનો છાપેલેો છે તેજ 
પ્રમાણુ ખે ખમણુ ખનાવવુ' પણુ તેના કરતાં ગમેમાં ખાંડ શ્યડધોા 
શર ગ'મોછી લેવી, તેમજ વાપરલુ' હોય તેજ દાહડે તાજુ' ખનાવવુ. 
ગમે તો નવટાંક કર"ટ ૬ર ખને પોચી તળાને ગે ખમણુ તેયાર થયા 
પછી માહે ભેળવી. 


ખમીર. 


મીલનો પેહલાં નખરનેો ધઉનો આટા રતલ 1, લાલ મેદા 
ખાંહ રતલ ના, સફેદ સોજા નીમક ઉપસેલો ભરેલા નાને ચમચે। ૨. 

ચાર ખાટલી ડ'ડુ' પાણી લેવુ' અને અક કલ્‌/ ભરેલી તપેલીમાં 
મ્માટો નાખી ખએે પાણી થેડુ' થોડું કરી માહે બધું બરાખર મેળવી 
જાડ તથા નીમક ભેળી એક ક્લાક ચુલશે મધ્વમ ખળતે ઉકાળાને 
ઉતારવુ' શ્થને જુઝ્ુ યાયને બધું પાણી બરાખર ખેળવી ખબાટલીઓમાં 
ભરી ચપટ આય મારવો. ચોવીસ કલાકમાં ખમીર તેયાર યશે. એક 
પાટ સમે ખમીર નાંખીયાયી અધાર રતલ પાંઉ થશે, 


ખમીર ઇ ડોયન. 


ઉના આગા ઢીપરી ૨, સોજુ' કઠણુ દહી રેર ન, સોડ 
મૃણાની દાળ તોળા ૨, અનીસુ' તોળો મા. 


૩૫૦ વીવીધ વાની. 


દાળને સેજ પેઈ થોર્ડી વાર દડા પાણીમાં ભીનવી રાપ્યા પછી 
પાણીમાંથી કાઢીને સ્મનીસાં સાથે છુંદી તેમાં આનો તથા દહી ભેળા 
પખુખ તરેહ ગુ'દીને કપડાંના સોજા કટકાને ક્ક્ડતાં પાણીમાં ભીનવી 
નીચવીને તેમાં એ ખમીર લપેઠી મુકવું અને ત્રણુથી ચાર કલાકમાં 
"ખમીર સદેને વાપરવુ. ગેેક રતલ આદઢામાં બે તાળા એ ખમીર 
તથા એક તેોળોા નીમક મેળવ્યાથી ખમીર સરઢશે, 


ખમીર ગાંમઠી. 


ઘઉ'નો સખાટો ટીપરી ૬, સ્મતીસું ઉપસેલી ભરલી યમચી ?, 
૬હી "ખપ સમુનખબ. 

ગમાટો પોચે। થાય તેટલાં દહી સાથે તમનીસાંને છુંદીને ૬સ આર 
કલાક કોાડીનાં વાસણમાં ઢાંકી રાખ્યાં પછી કલાઈ ભરેલી ખાનગીઃ- 
અાંધરાંતી યાળણીમાંથી છાંડી કાઢી સ્ય'૬ર ગયઆઢો મેળવી પખખમીર ચઢે 
યાં સુધી રાખ્યાં પછી કોઈ પણુ ચીનમાં ખમીર ચઢવા માટે એ 
વાપરવુ. 

ખમીર પટેટાનુ. 


સારી «તનાં પમેટાને નરમ ખાફી છેલી તોળાને ગેક રતલ 
લઈ ગરમ હેય તેટલાંજ -"ખુખ તરેહ મસળાને નરમ માવા જેવા કરવા 
મ્મને અમે ધાડા દુધપાક જેવુ' થાય તેટલુ એમાં કકડવુ' પાણી ગ્મેક 
દમ નામી જલદી જલદી મેળવી દ૬દ૪ને પછી સે કલઈ ભરેલી 
પાળષયીમાંથી છાંડવુ. પછી સમાં સાજે ગળ ગ્યથવા મધ હઢી 
તોળા મેળવી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી ચુલે ધીમી મ્માંચે ધુ'ટી 
જર કઠણુ થાયને ઉતારી ગરમ હોય તેટલાંજ એમાં ખીજા' કેઈ 
પણુ નતનુ વેયાર ખમીર ઉપસેલા ભરેલા નાના છ ચમગા મેળવી 
ઉપર કપડુ ઢાંકીને ચુલા “આગલ જરા છેટે ચોવીસ કલાક મુકલુ'. 
ખીજ ખમી? કમતા એ ખમીર નરા વધારે નતાખ્વુ, 


ખમોર્‌ વટાણાની દાળનું. 


સાજ વટાણાની દાળને છુદીને સમક યાનું' કપ ભરીને લઇ 
એક કલાઈ ભરલી તપેલીમાં નાખી તેની ઉપર કકરા પર્ડતુ' પાણી 
ગ્મડધા શર રડવુ તમને માહે જીણું સખાવે સાં સુધી ચુલા ગ્યાગલ 
(કી ગખ્ડુ'# એટલાં ખમીરથી ન્યાઠ રતલ પાંઉ થશે, 


વીવીધ વાની. પજ 
ખમોર હીષ્સનુ'. 


હાપ્સ (40૩) નામનાં મેક ન્નતનાં વેલાતી સુકાં કુલ 
મ્માવે છે તે જુલ બે વાલ લેવાં સ્મને તેને તડ' સુઝીને પછી સોજી 
ખશ્રમાં પાઉદ્રર જેવાં બારીક વાટીને મીલને પેહલાં નખરને 
પનો! આવયો અથવા ખારીક રવો એ બેમાંઝું જે તે એક ચીજ 
ગ્યડધોા! રતલ લઈ તેમાં એ વાટેલે! હાપ્સનેો પાઉદર ભેળીને પછી 
સે19 મેદા ખાંડ હઢી તાળા મેળવી પા રડીને રોટલીના ત્યાટા 
જેવો ખાંધી "ફઝુબ તરેડ ઝ'દી નાતા સપરયન જેટલા ગોળા કર્‌ 
સેનજ્ન નરમ કપડામાં અળગા ઢીળા વીટાળી તેની ઉપર “દી 
ફ્લનકસ યા ખીજી' કાંઈ ન્ાદું ગરમ કપડુ ટાંકીને ઉ'ફવાળ) જગ્યા 
અથવા :1ધધીમાં ત્રણુ દીવસ રાખ્વુ', જે દરમ્યાન ૬ર રજ મોળાને 
કાઢી ખુખ ગુ'દીને પાછા એમન મોળા કરીને વીટઢાળી સુકા, પછી 
સાથે દીને ખમીર ચઢશે. અએમ્લાં ખમીરથી છ રતલ આડાનાં પાંઉ થશે. 


ખમાર હાપ્સનું ૨ જી. 

ખીજ વતે હાપ્સનું ખમીર ખનાવવા મારે ઉપર પેહલાં હાપ્સના 
ખમીર્માં લખ્યાં સુજખતાં ણઢી તોળા જલને સોજી કલાઈ ભરેલી 
તપેલીમાં બે ખાટલી સાડ પાણી સાથે ચ્મડધે! કલાક ઉકાળ1ને ઉતારી 
જીઝુ થાય પછી ચખેમાં પો્‌! તાળો નીમક તથા બા સ્તલ ખાંડ નાખ્વી 
ગ્મને મીલને। પેહલાં તખબરને। સુપરકૂઇત બઉ'નાો આયો અડધા 
રતલમાં ઉપલી મેળવણી જરા જરા કરી ખધી ભેળી "ખખ»ુખ તરેહ 
સોાળીને ખરખર એકરસ કરીને ૪૮ ક્લાક રાખ્યા પછી સોન્ન' રોાઢ 
રતલ પટેઢાને નરમ ખાષી છોલી ધુંઠીને નરમ માવા જેવા કરીને 
પૃદશ્ફી મેને ઉપલી મેળવણીમાં મેળવી ખબી'મ ચોવીસ કલાક ગખ્યા 
આદ્‌ કલઈ ભરૈલી યાળણી કા ખોયાંમાયી ખધુ' છાંડી લઇ ખાટલીઓ માં 
ભરીને પક કરવુ”. મ્માએ ખમીર વુર્ત વાપરી શકાય છે તેમન બે 
માસ સુધી જેવુને તેવુંજ ઠડ ડા મુલકમાં રહી શકે છે, ઉપર લખ્યુ 
છે તે સઘળા વખ્ખમત "મીર?ને ઠ'ડકમાં નહી પણુ ચુલા આગળ 
ઉ*ફમાંજ સુજી રાખ્વી ચ્મને વારવાર હલાવીને મેળવ્યા કરવી. વાપરતી 
તળા બાથલીને ખરાખર હલાવીને ખમીર લેવુ. 


3૫૨ વીવીધ વાંનીન 
ખમીર હીષ્સતું ૩ જી, 


ઉપર પેહલાં હાપ્સનાં ખમીરમાં લખ્યા ચુન્ખબનાં હાપ્સનાં 
જલ એક સૂડી ભરીને લેવાં યને કલઇ ભનવેલી તપેલીમાં ત્રણુ બાટલી 
દ“ડૉ પાણી સાથે બે ક્લાક ધીમી મ્માંચે ઉકાળીને ઉતારીને કપડાંધી 
ગાળીને જુલ ફે ૪ી દેવાં. સાર ખાદ પા૪'ટતાં માપથી ભરીને સમેડ 
પાઇટ મીલના પેહલાં નંબરના ધઉંના મ્માટામાં જરા જરા કરી ગે 
ખષુ પાણી ખરાખર મેળવી ચાનુ ગેક કપ ભરીને મેદા ખાંડ 
માહે ભેળી જુકુ થાયને બીજું ખમીર ચાનુ' ખેક કપ ભરીને એમાં 
ભળવું, પણુ એ મેળવતી વળા હલાવ્યા કરવુ. ત્યાર ખાદ ચોવીસ 
કલાક ઠરથા દઇને પછી ખરણીમાં ભરવું. ખાટલીનાં માપથી ભરેલા 
સોલ ખાય્લી શ્માટામાં ખમીર ગઢવા માટે સ્માએ્મે ખમોર એક 
પાઈટ નાખ્શુ. 


ખ્‌રીચયા ખારા. 


ખારા ખતરીયા પકાવવા હોય તે; આજે ચોપડીમાં હેઠે ખરીયા 
મસાલાના છાપેલા છે તે સુન્નબના સમારેલા એક ૬જન ખરીયા 
છેવા -મને તેનઝ રીતે ધોઈ ભાંજને તેયાર કરી તેમન ખાડ્વા સુકી 
નશ્મ થાય સને પોણા 3૨ જેટલે રસ રહને ઉતારવું. ત્યારેખાદ 
ગ્યડધા શૈર કાંદાને છેલી ખારક સેવ જેવા કાપવા નમને પોણુ। તોળા 
ગાદ તથા બ તેોળો લસણુને છેલી બેઉને ૪ુ'દલું અને ક્લછવાળા 
પાટીયામાં ત્યડધોા શેર ધી નાખી તેમાં કાંદાને જરીક લાલ તળી માછે 
ગ્માદુ લસણુ ભેળી તેના વધારને। સોહુડમ નીકળેને રસ સાથેન માહે 
ખરીયા તથા દાઢ તોળો નીમક નાખી ઢાંકણું લંક ધીમી મમાંચે રાખ્યા 
પછી ૪ગાર મુકવુ" તમને ખપ જેમી ચેવી રહને ઉતારા ચ્થાગ્ે 
ગાપડીમાં મસાલો ગરમ છાપેલા છે તે ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી 
ભભરાવવે. 


ખરીયા મસાલાના. 


ખકરાંના નાતા ખરીયા ૨૨, કાંદા શેર ર, ધી શેર ૦, ચ્હાદુ 
તોના ૧, લસણુ તોળો જા, નીમક તોળા ૨, ધારાનો મસાણે। 
ઉપસેલો ભરેલો નાનો યમસચો ૨, દલેલાં મરી; હળદ તયા મસાલા 
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ગરેમ ૬8ક ઉપસેલી ભરેલી મમચી ૬, કોથમીર ઝુડી પ તાં પાદડા, 
સોઢાં લીલાં મરચાં પ થી ૭, જુદતાનાં પાદડાં 0૦. 

આગે વીવીધ વાંનીમાં ખરીયા સુડી મ્રમારવાની રીત છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા મુખ ખડીયાને સમારવા શ્મથવા સાફ જીધેલા 
ખૃળીીમાં તેયા2 મલે છે તે લેવા શ્ષને તેની ખરી કાઢી નાપ્મીને તેની 
ટની અ'દ૨ ગાંડ છોય છે તે કાપીને કાઢી નાખીને પછી આટા 
લગાડીને ખરીયાને ષસડીને સે!ન્ન લેઇ હાડકાં યામડીથી છટાં પડે 
નહી પણુ વછીગેલાંજ રહ તેમ ખરીયાને વગમાંથી ઉલટા છગ વર્ડે 
અખે કટકામાં ભાંજવા. પછી પાછા જરા ઘે!ઈઇ એક સોજા કલપ 
ભરેલાં તપેલાંમાં છ શેર પાણી તથા નીમક સાથે ચુધે ઢાંકણું ઢાંકીને 
મુકવુ'. તેટલાં ચ્માદુ લસણુને છે।લીને છુ'દવુ'. કાયમી, મરમાં તથા 
જુદતાને ધોડને ખારીક કાપવુ', કાંદાને છેલીને ખારીક સેવ જેવા કાપી 
મમેક કલઇવાળ' તપેલીમાં ઘી «પમી તેમાં ખદામી રે ગના તળીને માણે 
મ્માદુ લસણુ મેળવી તે તળાવાનેા ખરાખર સોહડમ નીકળેને ગરમ 
મસાલો જુદો રાખી ખાજીનો બધો સામાન માહે નાખીને તેને લાલ 
તળવુ થમને પેલા ગરવા મુકેલા ખરીયા અડધા ચરેને ગે તળેલા 
સષલેો સામાન ધી સુધાંન તેમાં નાખી ખરખર ભેળી ઢાંકણું ઢાંકી 
ધીમી શ્યાંચે મુકવુ સ્મને ચ્મ'૬ર પાણી ધટે તો લંક્ણુ પર પાણી 
શાપ્યા કરી માહે તે નાખ્તાં રેહવુ ચ્મને ખરીયા તદન નરમ થઈ 
છે કપની પણુ ઉપર રસ રેહને ઉતારી ગરમ મસાલો! ભભરાવવે. ગમે 
તો સોજા ન્યડધા નાળીયેરને ધણ' ખારીક પીસી મસાલા લાલ કરતી 
થંખત એ પણુ સાથે અખદર નાખીને લાલ કરવુ. ખરીયામાં કડોર 
નાખ્વા હોય તો મોસ'ખી ચણા, ધોંટ વાલ, સુકા મેટા ચોળા, 
ચયણુની દાળ અથવા મસુર એમાંનું ગમે તે એક ચીન્ટ ગ્મેક 3ર 
સેવ, પણ બોાસ'ખી ચણા શ્મથવા ધૉંટ્વાલ હાય તો ખરીયા પકાવવાની 
ખઆર પદર ક્લાક શ્યાગમચ ડ ડાં પાણીમાં ભીતવી :ાખ્વા અને ખરીયામાં 
ખષો તળેલો સામાન ભૈળીયા પછી એ બેમાંનું જે એેક હેય તે પષુ 
માહે નાખ્વું'. પણુ ચાળા, મણુાની દાળ અથવા મસુર જે ગેતેક ચીન્ઝ 
હાવ તેને ચુ'ટી સોજુ ધોધને મસાલો ભેળીયા પછી થોડો વખત 
બા૬ ગે નાખ્વુ' શ્મને ખરીયાની સાથે ગે કધોરને ષણુ બરાબર 
નરમ ચેરવી મજહુના ર્સવાળા કરવા, ખધુ' પાણી સુકવીને ધટ કરવુ 


ર્ર 


ડપજ વીવીધ વાંની, 


નહી. 'કો૪ પણુ કષેરર નાપ્મીને ખરીયા પકાવવા હેય તે તેને ભાગનો 
મસાલા તથા બીન્ને ખધો સામાન થોડા વધારે લેવો, 


ખરીયા મુડી. 


ખકરાંના કુમળા ખગીયા એક દન્ટન તથા ખકરાંની મન્નહની 
ભરેલી જેક મુડી લઇને તેને ખખરીયા મુડી સમારવાની $ત હેડે છાપેલી 
છે તે સુજખ સમાગીને મુડીનાં ફાડયાં કાપવા અને ખશીયાન્ા હાડકાં 
ભાં ખભબે કટકા કરી વળમેલાન રાખ્વા, છુટા પાડવા નહી. એક 
માદન તથા મન્નહના ચરખદાર સોન્ન ચાર સુસ્દાને ચીર થોડું નીમક 
લગાડીને ખે વખત ધસ્ડીને સોજા' ધોયા પછી મોખાનેો કમે 
લગાડીને વાસ નીકળી ન્તય અને સોન થાય વાં સુધી ધોવા. ખકમાની 
યાર જીભ લેવી. એક નાની હોનગીને ગરમ પાણીમાં બોળી કાઢી 
સાજ ધોઇ તેને વળગેલુ' હાય તે ખધુ' છરી ધસીને કાઢી નાપખી સોજી 
કરીને પછી ચુસ્દ્ાની કાની નીમક તયા શમાટા। લગાડી ધે।૪ને ખરખર 
સાફ કરી ચાર ચાર ₹'મષના કટકા કાપવા, ઉપર લખેલો એ ખધેો 
સામાત ૬ન૪ન ખરીયાનતા જેટલા સ્યથવા તેથી વધારે પણુ થાય તે 
ખર્‌ીયા મસાલાના છાપેલા છે યા જે સામાન લખેલો છે તે ઉપરાંત 
ખીન્ને સામાન મીશન મુજખ વધારે લેવો શ્મને તેજ રીતે કાંદા, 
આદુ તથા લસણુ પણુ વધારે લાઈ ઘીમાં તળીયા પછી તેમાં ખધોા 
મસાલા તળીને તેયાર કરવું સપને તેમાં લખ્યા સુજબ પણુ એેક કલ૪ 
ભરેલાં માથાં તપેલાંમાં ખરીયાને બાફવા સુકવા ગ્મને બીજે ચુલે ખીન્ન” 
તપેલાંમાં સુડીનાં કાડ ચાં, ચુસ્દા, મદત, હોનરી તથ! જભને ધોઇને 
ખાડ્વા સુકી મુડીનુ ગોાસ્ત નરમ થાયને ઉતારી &'ડુ' થાયને જીભની 
ખાલ કાઢવી અતે માદતના કેટકા કાપી ચુસ્દા આખા પ્સ'દ હેય તો 
તેમ રાખ્વા જથવા ખખે કટકા કાપના. સુડીનાં ફાડગામાંથી માસના 
માટા કટકા કાઢી લઈ હાડકાં ફેકી દેવાં. ત્યારબાદ ખડીંયા અડધા 
ચરેને ઉપર ખર્ગીયા મસાલાના છે તેમાં લખ્યા પ્રુનખના કોપી પણું 
ઝેક જાતના કઘોર ત્રણુ ટીપરીને ચુંઢી જે ભીનવી શાખ્વાના હો્‌ય 
તેને ભીતવીને અને એમન નાખ્વાંના હોય તેને સોજા ધોઇને તૈયાર 
કરી રાખ્વા અને ધેોંટવાલ સ્મથવા માસ'ખબી મણા હોય તેને તો 
મસાલો બેળીયા પછી તુર્તજ માહે નાખ્વા પણુ ખીજ કોઇ પણુ કયે।2 
હોય તેને તો મસાછો ભેળીયા પછી થોડો વખત ગયા ખાદ નાખ્વા,. 


મ્‌ 
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તેમન ચુસ્દા, માદન, હોજરી જેખી ચરી ગયલુ” હોય તેને મુડીનાં 
માસની સાથૅ જુદુ'”જ રાખ્વુ' પણુ એમાં જે કાંઇ ચરૈલું' નહી હોય 
તેને તો ખરીયા મસાલાનામાં ખીજી જતના કથેોર નાખ્વા છાપેલું 
છે તેમ એમાં પણુ તે નાખ્તી વેળા પેલુ અરીયા વગમનુ' જે હોય 
તેને પણ સાથેન નાખ્વું, તે પછી તપેલાંમાંનું' ખધુ ચરીને નરમ 
થવા અવે ત્યારે સુડીનું માસ તથા ખી૬5 જને કાંધ 
પરૈલી ચીન તેની સાથે કાઢી રાખેલી હોય તે પણુ તપેલાંમાં નાખ્વી 
ગ્મ્ને પછી ખધુ* સાથે ચરીને ખરખર નર્મ થાય અને શ્મ'દર ધણો 
પુરતો રેસ રૈહને ઉતારી ગરમ મસાલો ભભરગાવવે, એં પકવાંન 
પુરતા રેસ સાથનુ નટ સાર્‌ લાગે છે માઝે રસ સુકવીને સુકું કરવુ 
નહી. તેલનો શાખ હોાય તો જરા ઘી એછુ' નાખી તેને ખદલે 
થલય સોન્ઝુ મીઠું તેલ થોડું નાખ્ગુ. 


ખરીચા મુડી સમારવાની રીત. 


સમારૈલા તેયાર ખરીયા પણુ મળશના સોન્તજ આવે છુ 
તેવા નહી મળે તો પછી સમામ્યા વગરના પણુ ખતતાં સુધી ખકમાંના 
ખાગળા પગનાજ ખરીયા લેવા. કારણુ પાછલા પગના ખરયામાં 
ખધો સ્મમથોણ નળાજ આવે છે. એ ખાલ સાથના ખરીયાને ડ'ડાં 
પાણીથી તખખુખ તરેહ ધોઈને સાજન કરી એક દજત પખરીયા હોય 
તો તે ખધાને એકડા કરી તેના ઉપરના કાપેલા ભાગ તઃગડના છેડાને 
કથાની દોરીથી મજ્ખુત ખાંધીને ઝુરે કરવો. ત્યાર ખાદ એક મોટાં 
ઉ'ડાં તયેલાંને હ ડાં પાણીયી પાછુ ભગને ચુલે ખળતાં ઉપર ઉધાડુ” 
મુકવુ, પણુ ખર્ચયા ચૂડી સમારવા માટે પાણીમાં કકર્‌। પડવા દેવે 
નહી. કારણુ કકડતાં પાણીમાં નાખ્યાથી તે સ્યડપું ચરીને દતર૪ જરી 
મને પછી પકાવતી વેળા તે ચર નહી. તેટલા માટે ચુલે સુકેલાં 
પાણીમાંથી પુ'માડો નીકળવા માડે કે લુર્તેન ખળવુ પીસુ' કરી 
નાખીને તેમાં ખરીંયાના ઝુરાને ઉભો! સુઝી રારીના છેડાને હાથમાં 
પકડીને દસેક મીતીટ પાણીમા ફેરવ ફેરવ કીધા પછી એક ખર્‌ીયાના 
ખાલ જરા ટુપી જેવા ચ્મને નીકળે નહી તો પછી નરા વષુ વપ્ખત 
ગ્મેમ ફેરવ્યા કરી ખાલ નીકળી ગ્માવે %ે વુર્ત અ'દરથી ખરંયા 
કહી લછ રારી છોડી નાખ્વી અમને ગક ખરીયાને હાથમાં પકડી 
તેના ઉપરના કાપેલા છેડા તરફથી હેઠે ઉતરે તેમ નહી પણુ ખરીની 


૨૫ થીવીધ લાની. 


તરફથી ઉપરના કાપેલા ભાગ તરક ચરતી જય તેવી વીતે એક 
સાલતી રીને તેની ઉપર ધસીને જલદી જલદી ખધા ખાલ કાઢી 
નાખીને મન્નહુની ખાલ વગરની સાજ ચથામડી થાય તેમ સામુ કરવા, 
પ્છુતેમ કસ્તાં ખર્‌ીયાતી ચામડીની ઉપ? કાપ પડીને તે ચુંથાય 
નહી તેની સ'ભાળ :ખ્વી. પછી ખરનીયાની હેડે ખુટના જેવી ખડી 
હેય ષે તેને કાઢી નાખીને પછી ખઠીની વસમાંની કાટને છરીધી 
ઉભી નરા ચીરીને તેની શ્મૂં'૬2 અપટા ગાંડ જેવું દોય છે તે કાપીને 
શાહી તાખી સોખાને। આવજો લગ!ડી યસ્ડીને સે।જ ધેઇપ્ને ઉપ્યોગમાં લેવા. 


ખાટકીને ત્યાંથી મુડીની ઉપરનું ચામડું છેલી કાહીને પછી 
માસનાં હાડકાંનાં ફાડચા કાપેલી તેયાર છેઈલલેલી ઝુડી મળે છે અને 
તેને તેઓ સુડીનુ' મોસ્ત કેહ છે. પણુ એવી રીતે છેોલેલી મુડીન! 
માસમાં ખધા ઝીણુ! ઝીણા ખાલ ધણુ પેવસ યઈ ગયલા હોજાથી 
તેને ડ'ડાં પાણીયી ધણી વખત પ્યુખ તરેહ ધોઇને તે ખધા ખાલ 
ખરખર કાથ્યાયી નીકળે છે, તેમ સાજ કીધા પછી તે કામમાં લેવી. 
પણુ સમારયા વગરની શ્ાખી સુડી હોય તો પ્રથમ તેતે પ"પરીયાની 
માફક ધોઈને સાજ કરવી. પછી ઉપર ખરીયા સમારવા માટે 
પાણી ગરમ કરવા લખ્યું' છે તેજ રતે તેટલુંજ ગરમ પાણી 
કરીને તેમાં સુંડી સુકવી. પાણીની અદર કાંઇ હાથ નાપ્ષી શકાય 
નહી માટે મુડીનુ' સીંગડું પકડીને સદર સુડીને મ્મવારતવા? 
હેનેવ્યા કરી ડુપતાં ખરીયાની કાની એનાખી ખાલ નીકળો ચ્યાવેને 
તપેલાાંને સુલા પરજ રેહવા ર્‌ૃવુ' ચ્મને માહેથી મુડી કાઢી લઇ ચુલા 
શ્યાગલન યેક પયુતચામાં સુકીને છરીવડે ઝટ ઝત આલ કાઢી નાખ્વાક 
જેમ કરતાં કેઈ ભાગ પરતા ખાલ નીકળી શક્તા નહી હોય તો પછી 
તેટલા ભાગને પાછે જર વાર પાણીમાં બોળીને કાઢી લઇ એ ગીતે 
અપી મુડીતી ઉપર સેન્ઝ્ખી ખાલ રેહ નહી શ્ષને મજનઉહતી સફેદ 
યામડી થાય તેમ બરાખર સાકફ્‌ કરવી. તે પછી આગે લગાડી જખી 
ચુડીને સાજ ધાઈ છરાથી ભાંજને પેહલે ભેજીં ચુધાય નહી તેમ 
મ્ાપ્યુ' કાઢી લષને પછી સૌંગડાંતી ઉપરનું *દુ' કે[ંટળછુ' કાઢી 
નાખીને પછી છરાથી ભાંજને સીંગડાંને કાઢી નાખ્વાં શ*્મને જભને 
ખઆાખીજ કાઢી લીધા પછી ચુડીને ભાંજને તેના છરાવડે ચાર ફૂડમાં 
કરી મોઢાની શ્બુદરથી ખંધા દાંત પણુ ભાંજને કાઢી નાખી સેજ 
₹૨ ઘોણને ઉપ્યોગમાં ણેવી, ખાટકીને ત્યાંની છોલેલ્‌ી મુડીમાં તો 


વીવીધ વાંની. ૩પ 


બધા ઝીણા। ખાલ પેસી ગયલા હાય છે પણુ એ મુડીનાં માસમાં તો 
તેમ સે”#ષ્વી નહતા નથી. 
ખાજળ. 

ખાએ ચોપડીમાં માન બનાવવાની રીત છાપેલી છે તે સુજખ 
ખપ જેગઝુ' માન ખનાવવુ' ભને તેનાં વીટાળેલા *ળના મર$2 પ્રમાણે 
ત્રાળા કાપી તેને લ'ખા૪માં નરા ખે'ચી લાંબો કરીને પછી તેને 
ધણુ થળ દઇને ખેઉ કાપેલા છેડા અદર દાબીને પયા મોળો કરવો 
ગ્મને વેળષ્યુને વળગે નછી માટે તેને સેજ ઘી ચોપડી ધઉ'ની નનદી 
ગ્‌ાટલીનાં જેમ્લાં ખાન્ન વણી તેમાં આંગળીવડે ગ્માસ્પાર્‌ છુટાં છુટાં 
ચાર પાંચ શ્ાંપરાં પાડવાં, ત્યાર્ખાદ માનતું સોજી સફેદ ધી પેણામાં 
ડુખડુ' નાપખ્)ા મચ્યમ ખળતે ચુલે મુકી ખરાખર કકડેને તેમાં ખાનને 
મજહનાં સફેદ કકરાં તળવાં, જરાખી લાલ થવા દેવાં નહી. 


ખાન” ખીમાનાં. 


"પયાહ્તન' મલઉઇનાં હોરાજનાં હેઠે છાપેલાં છે તેમાં લખેલા 
હીસાખને! ચોખાને સ્માઢો લઈ તેમાં તેટછુંજ ધી ભેળીને માન 
ખનાવવું શ્યને ધઉ'નો ખો પણુ તેટલેોન લઇ તેમાં વાટેલુ' નીમક 
ગેક તોળા તયા તેમાં લખ્યા જેટલું ઘી ભેળાને તેમજ પાણીથી ખાંધી 
તેજ શતે વણુવું “નને સ્આએ ચોપડીમાં ખીમા મોસ્ત મ્થથવા મરધીને। 
છાપેલે! છે તે મુન્ખ મેાસ્તને! મજ્નહને। ખાટો તીખો સોન્ને ધી પર 
સુકો ખીમા પકાવી મલા૪ને ખદલે માહે એ ખીસો પુરતો ભરીને 
ખાજા ખનાવવાં. પછી તેમાંજ લખ્યા મુજખ પેણીમાં ઘી કકડાવીને 
તેમાં મજહનાં સફેદ કકસં ખાન્ન' તળાને શ્યમથાં શ્મૅમજ ગરમ ગરમ 
ખાવાં. એને શીરે! પાવો નહી. ગે ખાવ મજહનાં થાય છે. 


પાળ મલાઇના હરાજીના. 


સોજી સફેદ ક્ઠણું માનનું ઘી સ? ૬, સોજી પાંડ શૈર ૪, 
સેક) તા$2 કડણુ મલાઇ શૈર ૨, વોાયલા ધક'ને! ધરના ૬દશેલેો ઘણે। 
ખારીક ગટો હોય વો તે અને તેવો નહી છેય તો મીલને! પેહલાં 
નખરનેો સાજે તાજે ઘઉના આટો રતલ બાઇ, રગઝ્ડનનેો હલવા 
નામના ચોખા આવ છે તેને ધાઇ ખારીક દલાને યાળેલો ગરા 


૩૫૮ વીવીધ વાની 


તાળા ૨૨, સાટા માટે એવોાન ખીજે ધઉ'નો ગ્માગો તથા ધણેુ। 
સાજે ગેોલાબ ખપ સઝુજખ. 


ઘઉના ગખાટામાં પાશેર ધી નાખી હાથ વડે ચોાળાને આટા 
સાથે ખરાખર મેળવી ઠડાં પાણીયી ખાંધી "ખ્ુખ તરેહ ગુ'દી ગદીને 
ખે'ચતાં ટુટે નહી પણુ લાંષખે! થાય તેવો મજહને ચીવટ કરવો ચ્મને 
ચોખાના આટામાં ખપળછં ખપતુ ઘી નાખી "ખ૭ુખ નેરયી સારી 
કાની મસળી નરક માખણુ ગાવે છે તેટલા પોચો કરવો. પછી ગખે 
ધર્કના સ્‍માટાનતા ખે ભાગ કળી તેને જરાં લાંખાં ગોળ રાળ જેવાં 
કરવાં “મને મોટાં સે!ન્ન પાતળા યા ટેખલની ઉપ? પુરતા સાટૉ 
નાપ્મીને તેની ઉપર એ ઝઆસટાનું એક રાળ મુળી તેને ગયેક છેડેથી 
થોડા ભાગને વણુવા માડી સ્‍્માઠેક ઇ'ચ પોહોછીુ અને પતછી વણીને 
પછી એમે વણુલા ભાગની ઉપર ચોખાના ગાટાનાં ધીમાં ખાંધીને 
ખનાવેલાં નર્મ માનને સે"? પતળુ જેવુ ચોપડીને પછી ગે વણેલા 
ગમેટલા ભાગને લાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ખે'ચી ખે'ચીને ગોળ 
વીટો વીઢાળી લઇ ખધા આસાની સાથે વળમેલુન રાખીને તેની 
સાથનો સ્માટાનો થોડો ભામ પાછો એમજ વણી માત લગાડીને 
તેને પણુ પેલા વણી ધી લગાડીને વીટાળેલા વીટામાંજ વીટાળી લઇ 
ખધેઃ “યે પુરે! યાય ઢાં સુધી ગેન રીતે વણી માન ચોપડીને 
વીટાળીાયા કરવુ. જેમ કરતાં સઆઢા અને માનને નનદો વીટો થશે. તે 
પછી ખાજીના ગ્મડધા સ્માટાને પણુ એજ રીતે વથી માન ચોપડીને 
વીટો ખનાવવે!. ત્યાર ખાદ સમે વીટાએને જમ ખેચી સેજ લાંખા 
કરી તેના ખધા મળાને એક સરખા સેોવીસ કટકા કાપવા નમને તેને 
પુર્તા સાઢામાં ખરમોઠી પાતળા યા ટેખલ ઉપર ઘણુ! પુરતો સામો 
નાપ્મીને ગએ ડુકડાનો કાપેલા ગમે) છેડો પાતળા યા ટેખલ ઉપર 
સુકાય અને બીન્તે વણુતી વળા વેળણુને લામે તેમ સુકી હથેલી વડે 
જરા દાખી પોહેાળુ' કરી ખધેથી એક સરખી એક ૫'ગચના જન્મ 
ભાગ જેટલી જદી મનહની સફાઇદાર સરખી મળ પુરીખો તણવી. 
ષણુ ગ્મેમાંની ખાર પુરી ખીજ ખારનાં કરતાં સેન્ટ માઠી કરવી શને 
એ મોટી પુર્ચીની વમાં પુરતી મલાઇ ચુછીને પછી તેની ઉપર પેલી 
સેન્ટ નાની પુરીઓમાંતી ખએેક મુકી ખધે। વચમાંનો મલાળવાળો 
ભાગ ઉપસેલો રાખ્પી બેઉ પુરીગોાતી કીનારીને દાખીને સાથે ખરાખર 
વળગાવવી, પણુ તેમ કરતાં ઉપરની પુરીતી કનાર હેઠેની પુરીની 


વૉવીધ વાંની. ડેપટ 


ખાહે? નીકળે નહી પણુ સેન અ'૬2 રૈહ તેમ ખરાખર વળગાવ્યા 
પછી ઝે બેઉ વળમેલી જીનારીને ખાજના ઉપરતા ઉપસેલા ભાગની 
ત2ફ તાસરે એક ૬'“ચના ત્રીત#ન ભાગ જેટલી ચમટી વડે જરા 
જરા વાળતાં જઇને તેટલાજ ભાગને અ'ગાઠાથી રાખી ન્ાણે 
તેની ઉપર વળ દીધેલો આટાનેો કોરડો મુક્યો હોય તેવી નકશી 
કરી ભ્થાખાં ખાવજ્ન'ની ફરતી કીનારી ગેમ કરવી. પણુ જો એમ 
યમઠીયી ખનાવી શકાય નણી તો પછી પેહલે *માખાં ખાવ્નની 
અધી ફ્રતી જઝીનારીને એેટલીજ પોહેાળી વાળો લપ્નને પછી 
તેતી ઉપર કો૩2ડાની કાની નકશી પડે તેમ ચમચાન્ય ડાંડાના 
છેડાની જીનારી રા'મીને સફાઇયી નકશી કરી એ રીતે ખધાં 
ખાનને તૈયાર કસ્તરાં. પછી એક મોઢા સીધી ઉડી ઝીતારીના પેણામાં 
પુરતુ ધી નાખી ચુળે સુકવુ' અતે તે કકડે પછી હેડે જરા ધીમી 
માચ રાખી માહે ખાળન' સુકવાં અતે તેનું એક પડ મજડુનું કકરં 
પણુ સફેદ તળાયને ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી એક ઝારાનો ટેકે 
સખો બીન્ન ઝારાથી ફેમ્વવુ' અને ખીજુ પડ ગએમજ તળાયને 
ઝારયી કાઢી લઈ એક કલઇઈ ભરેલી મોઠી ચાળણી યા ખોયાંને ગક 
તપેલીની ઉપર સુઇને તેમાં તળાયલુ' ખાજુ' મેલી એ શી તે બધાં 
ખાજા તળીને મલવાં અને તેમાંતું ખધુ' ધી નીકળી નયને એક 
સોન્ન પ્યુનતચામાં ખ.ન્નને છુર્ટા છુટાં સુઝી તદન ઠડાં થવા રૃવાં. 
ઉપતી રીતે ખધાં ખાજ્' તળાઇને તેયાર થાય તેટલાં શીર્‌। બનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજખ ખાંડતો મજાહને। ચાસવાળો સેન્ઝ ધાડો જેવો 
શીરે! કરીને કલઇવાળા પોહાળા પાટીયામાં રૈડવો શને તે ઠડો 
થાયને તેપાં ટેસ્ટ સુખ મોલાબ ગમને તે નહી હોય તો પછી થોડાં 
ટીપાં મોલાખનુ' એસેન્સ ભેળીને તેમાં ડ'ડાં થયલાં ખાન્ન'ને સુક્વાં 
અને તેને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળધી સમચે શીટમાં ડુખાડી રાખી 
ખરખર શીરે પીયેને આાંધસંની ચમચથી કાઢીને પાછાં ચાળણી યા 
બોયાંમાં મુકવાં, જેથી તેમાંનો વધારાનો શીરે। બાહેર ગળી જઇને 
ખાત્ત મજહુનાં કોરડાં યશે. પછી તેની ઉપર થોડા એળચીના દાણા 
ભભર્‌ાની શાભા માટે થોડી પસ્તાંની સ્લાઇસ તથા તાન મેલાખનાં 
જની થોડી પાદડીગ્સાને ઉપર નાખ્વી, ઘણાં ખાજા બતાવવા હોય 
તો ઉપર સુજખ પ'મુ તેના સયાટાને જશ કડઠણુ ખાંધવો અતે હાથડડે 
તેને ઝુંદી શકાય નહી માટે તદનન સોજા સફાઇદ।ર લીસા માથા 


ઝદ્હ વીવીધ વાંતી. 


લાકડાંનાં ટીમડાંની ઉપર એ ખાંવેલા ગયાટાને મુકવો ચ્નને ઢીમડાને 
વળગે નહી માટે સેજ પાણી લગાડતાં જઇ લાકડાંનાં નાનાં 
ખંડનીયાંથી ખુખ થોકતાં નવુ' શ્મને ગઅમવારનવાર તળે ઉપર કરતાં 
મૂહવું, મને આટો મજહનો ચીવટ કરી તેના ભાગ કરીને ઉપર 
મુન્ખ થોડા થોડો જુદો જીરો વણુવો. 


ખાજળ' રવાના. 


સોજી' સફેદ ધી શેર રા, સાજે સફેદ ઝીણું! રવો રતલ 1, 
વાટેલુ' નીમક તોળો ર1. 


રવામાં નીમક નાખી પાણીથી કડણુ ખાંધી સોન્ન પયરના પાતાની 
ઉપર સુછી જરા જરા પાણી નાખ્તાં «ઈ પથરના ખતા અથવા લાકડાંનાં 
ખૌંડનીયાંવડે ખ્યુખ તરેહ ઝુડવે। શ્મને પાતાને વળગે નણી માટે ગ્મવારનવા2 
તળે ઉપર કરવે।. પદર વીસ મીનીટમાં :્યાગો ચીવટ થશે, પછી તેના 
મેક સરખા નવ ગોળા કરવા અને પાકીયાં ઉપર સાટે છાંઠી વેની 
ખધી ન“ઝુદી જુદી પતળી રે્‌[્‌ટલીખએો વણી તેની ઉપર્‌ ઘી લમાડીને 
શ્કકેકની ઉપર ખધી સરખી ગોઠવીને તેનો ઔમલેટની કાની મોળ 
વીમો વીઢાળીને તૅના ચા? કટકા કાપી તે દરેડને ખે'સી ભાંખા કરીને 
પછી ધણેુ। વળ ૬૪ તેતા બેઉ ખોરદુના કાપેલા છેડા વષમાં દખાય 
તેવી રીતે તેને દાખી દેવા. જેમ જીધાથી તેના નેોળા થરી, ષછી તેને 
કેળનાં સાફ પાદડાંની ઉપઃ મુકી આંગળાને સોજી મીડું' તેલ લગાડી 
હલકે હાધે દાખીને અડધી છસ જનદાં સરખાં ખાનજ્ન” કરવાં શ્યને 
મોટી કઢાઈમાં ઠુખતુ તે ખધ્ુ' ધી કકડાવી તેમાં કેક ખાજુ' સુકને 
ધીમી મ્માંચે રાખી ગ્માંધરાંની ચમચથી ખાજ'ની ઉપર યી છાંટયા 
કર્વુ' *્મને ગ્સેક પડ મશ્નહનુ' કકરૂ' તળાયને ફેરવી નાખી અમેન 
પ્રમાણુ ખી*ડુ' પડ તળોને કાઢી લઈ બે।યાં અથવા ચાળણીમાં મુકી, 
મમેભ્ટ રીતે ખધાં પાાન્ન તળવાં. 


ખીચડી ઇડાં પનોરની. 


જુના 5૨1 સાલ અથવા ગુણુતા ચોખા ટીપરી 1, મસુરની 
યા મગની દાળ ટીપરી 1, સુરતી ખ!ટાં પનીરના કઠણુ ગોળા રતલ ૦।।, 
કાંદા શેર શા, ધી શેર ૦ થી શેર ?, નીમક તોળો ૨1, દલેલી 
હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, તા” ૪ડા ૮ 


હા 


વીવીધ વાંની* ૩૬૬ 


ગોક શર કાંદાને છેલી ખારીક ભ્રુકા જેવા કાપવા અને બાકીના 
મડ શર્ને છોલીને ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઈ ભનતેશી તપેલીમાં 
ધીમાં “5 સેવ જેવા કાંદાને લાલ તળવા, પણુ ખીચડી ધણી લાલ 
મભીદા જેવી કરવી હોય તે એ તળેલા કાંદામાંથી ત્રણુ ભાગ જેટલો 
કાઢી લેવે! અતે આગમચથી સવા શેર પાણી તેયાર રાખી એ 
યોાથા ભાગ કાંદાને એક્દમ ઘણોજ લાલ ગેટલે લગભગ કાળો 
જેવા કરીને લુતેન પેતુ' તૈયાર ૧ખેલું પાણી માહે રૈડી ૬૪ને ઉતારી 
ખઆકીને। તળેલે। કાંદો, હળદ તથા નીમક નાખીને ઢાંકણુ વકવુ', તેટલાં 
સચાખા ૨ાળને સુંઠઢી સોજી ધોઇ તપેલીને ચુલે મુકવી આને ગેડ 
નેશ ત્માવેને તેમાં ચોખા, દાળ તયા ભુકા જેવા કાપેલા કાંદા નાખીને 
હૉંકવુ, ચોખા દાળ સીજે ગમને શ્મ'૬ર પાણીને! સેન ભાગ રેહને 
પનીરના લુકેો કરીને માહે તે મેળવીને ૪'ગાર્‌ રાખ્વુ'. તે પછી 
ઇંડાંને ભાં ખાવાના કાંટા વડે ખુખ તરેહ રહેવી પતળાં કરી 
ખીચડીમાં પાણીને! સેન સેન્નર હોય ત્યાર ઉપર ડરતાં રેડી યમચના 
ડૉડાથી મેળવીને ઢાંકીને ૪'ગાર્‌ બાફણું રાખ્વુ' અને પપીચડી 
સુકાણને તૈયાર થાયને ઉતારવી. એ પીચઠીને સ્વાદ સા૧। થાય છે 
સ્થને પોચી રેહ છે પણુ પોચી ખીચડી પસદ તહી હોય તે। પાણી 
થોડું અણુ રેડવું, તેમન નવા ચોખા હોય ત્યારે પણુ એક પાશેર 
પાણી ગોાછુ લેવુ'. ગજ તો ચોખા દાળ સાચે શાહજરૂ' ગ્મડખે! 
તોળા નાખ્વુ, તેમન થોડી છોલેલી બદામના ખબે કટકા તથા થૅડી 
કીસમીસ દરાપખ્યને તળીને ખીતડી કાર્યા પછી ઉપર ભભરાવવી. 


ખીચડો ફેસયે. 


“યુના જીરા સાલ ગયથવા ગુણુના સોપ્યા શિરે ૨, નવી ટુવરની 
દાળ ટીપરી ૨, મોટું સાજી પાકટ ન.ળીયે? ?, કાંદા તથા ઘી દરેક 
શિર ૨, #૪ીસમીસ દરાખ્ય તથા ખદામની બીન્ઝ દરેક શર ૦1, 
માટા લીજ્ઞા કાંઘ પ, મોઢાં લીલાં મરચાં તોળી પ, નીમક તોળોા 
૧।!, છોલેલાં શ્માદુનો રસો તોળા ?॥1, એળચી; લવ'ગ તયા ત 
ત્રણુ મળી તોળો ?, શાહ જીરૂ તોળા ના, સોઈ ખગી કેજર વાલ 
પ એટલે બે આની ભાર. 


યાખા દાળને ચુ'ઠી સોજુ' ધોઈ બેઉ જુદુ' જીદુ' અર્ધકચરૂ* 
ધી એસાવી કાઢવું . નાળીયેરને ખમણી પીસીને તેનુ' એક શેર 


૩૬૨ વીવીધ વાંની? 


દુધ કાઢી કેસરને સેી પીતળની ખલમાં ખારીક વાઠીને એમાં ભેળવી. 
સુકા તથા લીલા કાંદાને છે!લી ખેઉને જુદા જુદા ખારીક સેવ જેવા 
કપવા. ખદામને છેલલી ખબે કટકા કાપી એને તયા દરાખને ધોઈ 
કલ૪વાળી તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં બેઉને જુદુ' જુદ્‌' તળી કાઢીને 
જુદુ* રાખ્વુ'' પછી કાપેલા સુકા કાંદાને ધીમાં લાલ તળી ખદામ 
દરાપ્પ વતરૈ્‌।ગે તેમાં ખધેો સામાન ખગાખર મેળવી ઢાંકીને ધીમે 
ખળતે સુષી પ૬દરૈક સીનીટ પછી સ્યવારનવાર ગદર ચમગને  ડાંડે 
ફેરવવો, જેયી હેઠે લાગશે નહી. પછી થેડું પાણી રહને હેડે ઉપ? 
ઇ'ગાર રાખી ખાડ્ણે સુછી ખીચડીનુ' પાણી ખરાખર સુકાઇને તેયાર 
થાયને ઉતારવી. મીઠી ખીચડી ખનાવની હોય તો. નાળીોયેરનાં દુધમાં 
નવટાંક ખાંડ ભેળવી. ગમે મીઠી ખીચડી માછલી, મેોસ્ત, મરઘી, 
અથવા ખીમાના સાસ સાથે ખાવી અને ખીતડી મીઠી નણી હાય 
તો ખાંડ નાખીને સૌસ ખનાવવે. વણુ' ઘી પસ'દ નણી હાય તો 
પાશેર અણું લેવું, લીલા કાંદા નહી હશે તો ચાલરી. સચોપ્યા નવા 
હાય તો નાળીયેરનુ' દુધ એક પાશે? અએજછ' કાઢવું. અગે ખીચડી 
ઘણી મજાની કેસર્યા પલાવ જેવી થાય છે. ઉપર લખ્યા કરતાં બેવડા 
યા તેથી પણુ વધારે ચોખા ઘાઈની ખીષડી ષકાવવી ણાય તો! ઉપલે 
હોસાખે નાળીયેરનુ' દુધ કાઢવુ* નહીં પણુ તેનાં પ્રમાણુમાં ચાપણી 
સમજ્યું ચુન્ખ દુધ ખોછુ' કાઢવું. કારષ્ું પાણીને ભાગ વધારે 
પૃડયાથી ખીચડી તદનનન્‍્ઝ મલી જળને ખી: જેવી યઈ જાય છે. 


ખીચડી કોળમી સાથે પકાવેલી. 


સોજા ઝીણુ। જીરા સાલ સોખા કીપરી ર, સમારેલી કોળમી 
રતલ બા1, ધી તથા કાંદા દરેક શેર મ, દલેલી હળદ; તન તથા 
લવ'ગ દરેક તાળા મા, સો”જી' મોટું પાકટ નાળીયેર ૬૨, નીમક ખપ 
મુજખ, 


નાળીયેરતે ખમણી તેમાં થોડુ' થોડુ' પાણી નામી તણુ ચા૩ 
વખત મળી ચોખા નવા હોય તો રાઢ શેર અને જુના હોય તો 
પોણા બે 3૩ $ુધ કઃહીને કપડાંથી ગાળવું, કોળમીતે સમારી 
શ્ય*દરની કાળી નેસ કાઢી પુઃવું" તીમક લગાડીને ૫*૬૨ મીનીટ રાખ્યા 
ખાદ ચોખનેો ચ્માટો લગાડી સેજ ધે!ઈ ઝીણી હેય તો ગ્મેમનજ 
માપવી પણુ ઘણી મોઠી યાં તેથી નાની છાય તો તેમાં ન૪2। પાણી 


વીવીધ વાની. કહુ 


નામી સેજ નરમ ચેરેવવી. તજ તથા લવ'ગને જરા ખોખર કરવુ. 
પછી કાંદાને છેલી સેવ જેવા કાપી કલપ/ત1ાળી તપેલીમાં ધીમાં 
લાલ તળી માહે હળદ, ચોખા, તજ તથા લવગ નાપ્યી ચમચથી 
ફેરવ્યા કરી સોાખા લાલ થામને કોાળમી, નાળીયેરનું દુધ તથા ર્‌ાઢ 
તાળો નીમક નાખી ઢાં?ીને ખળતે રાપખ્વું શ્મને ચોખા ચરે તેટલાં 
માણેલુ' ડુધ સુકાઈ ગયું હોય તો સેજ પાણી છાંટી ઢાંકણું પર ઇ'ગાર 
મુકવા શ્મને પખખીચડી ખરાખર સીજી પાણી સુકાઇને પોચી થાયને ઉતાસ્વી 
ગ્મને ગોળ કેરીનાં અગાર તથા તળેલા પાપડ સાથે ખાવી. ગે 
પખ"ીચડીની સાથે કોાળમી ખફય છે મારે તેવી પસ ૬ નહી હોય તે 
આગ્મે ચોપડીમાં માછલી, અખાર, કોળમી, ત!ન્ન બુમલા તથા 
તાજા લેવટા ખાર છાપેલા છે તે મુન્ખ પણુ થોડાં ધીમાં કોળમીને 
તવરેલી સેન્ટ નર્મ ષકાવીને ઉપર સુનન્‍્ટ્ખ ખીચડી પકાવતી વેળા માહે 
સમે કોળમી ભેળવી. પણુ ત્યારે તેને ભાગનું ખીચડીમાં ઘી નમ? 
અછુ' લેવુ', 


ખોચડી ગોસ્ત અથવા મરઘીનો, 


જરા સાલ સ્ખથવા ગઝૃણુના જુના સોવ્ન ચોખા શૈ? ૬૧, તુવરની 
દાળ ઢીપરી ૨, નરન સે!જું કુમળું મોાસ્ત રતલ ૨1 ગ્મથવા હાફ 
ફાઉલ ?, ધી; ઝ્રંદા તથા પટેટા ૬રૈક શૈર 1, ખદામની ખોજ તયા 
જીસમીસ ૬રખ દરેક નવટાંક, ર્‌ તથ: આદુ દરેક તોળો ૦11, 
તજ; લવ ગ, એળચોતા દાયણુ; વીડ્ળ; બાદીયાન તથા ચમાપ્ખાં કાળાં 
મરી ૬રૈક તોળોા ન ન વાલ પાંચ, લસણુ તોળોા નમ. નીમક ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચમમસા ૨, ૨લેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
સોજુ' માટુ' પાકટ નાળીયેર ૨1. 


મોાસ્તને સાફ કરી વજત સરના કટકા કાપી ડ'ડાં પાણીયી ખે 
વખત ધેાવું સ્યતે મરઘી હોવ તે] તેને મર્થી તથા ખટક સમારવાની 
રીતમાં લ્પ્યા સુ%ખ કાપી સમારી કટકા કાપીને ધોવી, આદુ લસણને 
છેલલીનેૅ ઘણાજ ખારી; ભુકો કાપવો. ખદામને છેલી ખખે કટકા 
કાપી ગેને તથા ૬રાખને પેોવી. પટેટાને છોલી સોપારી જેટલા ક્ટકા 
કાપી ઠંડાં પાણીમાં ભીતવવા. બધા ગરમ મસાલાને ન્નદો છુ દવા, 
દાળને ચુઠી ઠડાં પાણીયી સોજી ધોઈ અધેકચર રાંધીને ચાળણીમાં 
ઓસાવવી, નાળીયેરને ખમણી પાતા ઉપઃ પીસ્‍્તાં ન૪ઈ શ્મડધો। શૈરે 


3૬૪ જીવીષ વાંની. 


ગરમ પાણીમાંથી થોડુ' થોડુ' બે વખત નાખી પીસીને જુદુ' જુદુ 
ધાડ દુધ કાઢવું. માસ્ત યા મરેધી જે હો્‌ય તેમાં સ્યડધું નીમક તથા 
રાઢ શેર પાણી નામી નરમ ખાજી ગમેક શર જેટલો રસ રાખ્વા. 
કાંદાને છે!લીને ખારીક સેવ જેવા કાપવા, પછી ઘીને કલઈઇ ભરેલા 
પાટીયામાં કક્ડાવી તેમાં ખદામ દરાખને જુદું જાદુ તળી કાઢીને 
પછી પઢગેટાના કટકાને કકરા તળવા. ત્યારખાદ ધીમાં કાંદાને ધણુ। જ 
ભાલ તળો તેમાં ખધો1 મસાલો નાપ્પી સે” ભુ?ને છેલ્લે હળદ 
ભળીને છ્ુર્તે તપેલીમાં ળોસ્ત યા મરધીનો સુપ રેડી ખાછીનુ' નીમક 
નાખ્વુ' મ્મને ચ્થાગમગચયી સોપ્યાને ચુ"ઠી સોન્ન ધોઇને તેયાર રાખી 
તે તથા દાળ અ'દર નાખી ઢાંકણું ઢાં? ખળતે રાખ્વું ગ્યને પાણી 
ખળવા આયેને નાળીયેરનું દુધ રૈડી મરઘી યા મોસ્ત નાપ્પખી ચમમયને 
ડાંડે! ફેરવી ધીમી મ્માંચે રાખ્લું' શ્યને '"પીચડીમાં પાણીને સજ ભાગ 
રૂહને તળેલા પટેટા ભેળી ઈ'ગારે રાખી ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર થોડાં 
પ'ગાર મુકવા શ્મને ખીષડીનું પાણી બરાખર સુકાપ્ને તેયાર થાયને 
ઉતારીને કાઢયા પછી ઉપર ખદામ દરાપ્ય ભભરાવીને દહીની કહી 
અથવા ૪ડાંતા સાસ સાથે ખાવી. ચોખા નવા હોય તો પાણી એક 
પાશેર ખેોછુી લેવું, તેમન ગ્મેક શર કરતાં ખેવડા યા તેયી પણુ 
વધારે ચાષખ્ષાની ખીષડી પકાવવી હોય તો તેમાં ઉપલે હીસાખે પાશી 
%ડતાં ખીચડી તદનજ "મીર જેવી થઇ જરે, તેટલા માટે ખીચડીનાં 
પ્રમાણુમાં ખાપણી સમજ ચુનજ્ખ પાણી એછુ' યા ઘણું ખોઇ 
તેલુ'. ચ્મે ખીચડી મક્નણહની યાય છે. 


ખીચડી છ જતની ટાળની, 


સોજા ચુણુના -વયવા ૭રાસાલ જાતા ચોખા કીપરી ૨, તુવર; 
પણુ; વટાણુ!; મગ; મસુર તથા શ્યગ્દ એ છ નતતની દાળ સરપ્યે 
ભાત્રે બધી મળાને ટીપી ૨, મેટા કાંદા રતલ ?, ધણુાજ ઝીણા 
કાંદા રતલ ના, ધી શેર શા, ગ્રીન પીસતા કુમળા દંંણુા; કુમળા 
ભીંડાની ખારીક કાપેલી કાતરીએ।; પેટા; શકરકદ; રતાળુ કદ; 
રાછુ' કાણેળછું તષા ખબીયાં વગરનું વે ગણું એ ખધાંને છોલીને યણુા 
જેટલા ઝીણૂા કાપેલા કઢહકા બચુ મળીને શેર ૨॥, કર'2 દરાષ્ય 
રતલ ના, નીમક તેોળોા ૨॥, એળચી; લવ'ગ; તજ તથા આાપખાં 
કાળાં મરી ખધું મળી તોળા શા, આડુ તળા ૦॥, લસણુ તોળા ભા, 


વીવીધ વાંની. ૩૬૫ 


સોજી મોટું પાકટ નાળીચેર ૨, જરૂ' તથા દશેતી હળદ ૬૧ક 
ઉપસેલી ભરેલી ગમચી 1. 


નાળીયેરને ખમણી તેનું ઘાડુ' સ્મડધે! શેર દુધ કાઢવું". યાદ 
લસથણુને છોલીને ખુ'દવુ'. કરટને સાફ કરી ધે[ણને 'ેોરડી કરવી, ઝીધુ 
કાંદાને છોલીને પાણીમાં ભીતવી રાખ્વા ગ્મને માટાને છેલી ખારીક 
સેવ જેવા કાપવા. તુવરની તથા ચણુની દાળને ચુ'ટી થસડીને 
સાજી ધોઈ એક કલાક ડંડાં પાણીમાં ભીનવી રાપ્યા પછી પાધીમાંથી 
કાઢી સોજુ' પાણી રેડી સ્મધકચરી રાંધીને બો।યામાં નાખ્વી. પછી 
ઘીને કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં કમ ડાવી તેમાં કર“ટને તળી કાઢયા પછી 
ખધી તરકારીને જુદી જુદી તળી કાઢીને પછી કાપેલા કાંદાને ધણુ 
લાલ તળી તેમાં આદુ લસણુ વઘારી હળદ ભેળી સેક શેર પ્‌!ણી 
તયા ઝીણા કાંદા નાખી ઢાંજીને ખળતે મુકી ચોખાને સોજા ષોઇને 
તેયાર રાખ્વા ચ્મને પાણીમાં એક ફકરે। પડેને અધી છ ન્નતની દાળ, 
નીમક તથા ગરમ મસાલા તઅ ચોખા બેળીને ઢાંકવું ચ્થધને પાણી 
સુકાયને ખધી તળેલી તઃકારી તયા નાળીયે?નુ' દુધ રેડી ચમચનેો 
ડંડો ફેર્વી બળછુ' કાઢી નાખી હેઠે વધાર્‌ અને ઢાંકણું ૫2 ષોડા 
ગાર રાખી ખીચડી સુકી થાયને કર'ટ દરાખ ભેળીને ઉતારવી. ધી 
પસ'૬ હોય તો થોડું વધારે નાખ્વુ'. સલેડ હોય તો તે એકનાં 
પાદડાંને તળીને તરકારી ભેગી એ પણુ નાખ્વી, ઉપર લપષ્ષા કરતાં 
બેવડા અથવા તેઘી પણુ વધારે ચોખા દાળની ખીચડી પકાવવી 
દોય તે! ઉપર ગે।સ્ત ત્મથવા મરધીની ખીચડીમાં હેઠે સમજ પાડીને 
લખેલું છે તે સુનખ પાણી નેડવું. ખાએ ખીગઞડી મજહની મલીદા 
જેવી થાય છે. નવા ચોખા હોય તે! પાણી એક પાશેર એછુ નાખવું, 


ખીચડી તરકારીની સ્વાદીસ્ત. 


૭ર સાલ શ્યથવા ગ્રણુના જુના ખારીક ચે।ખા તયા તુવરની 
નવી શાળ દરક કીપર ૨, સો” કઠણુ દણી રીર ર, ધી તયા કાંદા 
૬૨ક શેર 3, પટેટા; શકરક“૬ તથા કમોદીયો કદ તણું મળા શર ૨, 
ષેલીને ખમણેુથી કાકડી શેર ૨, કેચબીન; ગાજર; રાતું કોહેળુ'; 
રાધી તયા વૅંગણું એે તરકારી ખધી મળીને રર ૨, નીમક તોળા ૨1, 
શાહજર'; જેળચી તથા સાદુ દરક તોળા ના, લસણુ; દશેથી હળદ; 


૩૬૬ વીવીધ વાંની. 


તજ તથા લવ'ગ ૬રક તોળો બ, મોટાં “દાં લીલાં મરચાં તથા 
મુમળાં ભીંડા ૬૨8 ૭, મોટું તવુ' પાકટ નાળીયેર ૨, 


દાળને ચુ'ઠી ઠ'ડ| પાણીથી સોજી ધોઇ એક શેર પાણીમાં અધ 
કચરી ચેરવીને પાણી સાથે રાખ્વી, ચોખાને સુ'ઠીને સોન્ન ધોવા. 
નાળીયચેરને ખમણીને એક પાશેર જેટલુ'જ ઘણ ધાડું' દુધ કાઢવું. 
ભીંડાને ધોઈ નુછી કોરડા કરીને ખારીક કાતરીશ્ખ્‌। કાપવી. કેચખીનને 
ખારીંક સેવ જેવી કાપવી. ખાકીની ખધી તગ્કારીને છોલીને ચણ, 
જેટલા કટકા કાપવા. મરસાંને ધે!ઇને ઉભાં ચીરીને ડીચકાં સાથેન્ઝ 
રખ્વાં, આદુ લસગુને છોલીને છુ દવુ, કાંદાને છોલીને ખારીક સેવ 
જવા કાપવા. પછી તદન કલપવાળી તપેલીમાં થી કકડાવી તેમા બેઉ 
“તનો કદ, પટેટા તથા ભીંડાને જુદુ “છ૬ુ' તળી કાઢીને પછી કાદાને 
ઘણુાનજ લાલ તળા માહે આદ લસણુ વધારી પાર્ણુદ સાથની દાળ 
ભેળા ચાખ્યા તથા ખાકીને। ખધે। સામાન નાખી ચમચે મેળવી ઢાંકણુ 
ઢાંકી ધીમે ખળતે મેલવું શ્મને ખધુ ચળીને પાણી સકાયને દહીમાંથી 
ખધ્યુ' પાશી કાઢી નાપ્ખી ખીશ્રડીમાં તે ભેળી તળે ઉપર કર! હેડે 
તેમન ઢાંક્ણુ પર થોડા ઈ ગાર 2ાખ્વા ગ્મને ખીચડી ખરાખર સુકાયને 
ઉતારવી. ચાપષ્મા નવા હોય તે! દાળમાં એક પાશેર પાણી એણછુ' 
રેૂડવુ* પણુ ઉપ લખ્યા કરતાં ખેવડા યા તેથી પણુ વધારે ચે।ખા 
દવાળ હોય તો ખીચડી મેોસ્ત અથવા મરધીતીમાં સમજવ્યા પ્રમાણે 
પાણી રૈડવુ'. ચ્માખે ખીચડી ધણી સ્વાદીષ્ત સ્મને પોચી તેમન્ઝ લાલ 
મલીદ॥ જેવી થાય છે. 


ખીચદી તળે ઉપરની. 


૬૩૨ સાલ યા ગુણના! ”ઝીના ચોખા ટીપરી દ, નવી વુવરની 
શાળી ટીપરી 1, કાંદા શેર ૨, ધી શૈર્‌ બા।, તીમક તોળા ૨, માવલને 
મસાલો લેોળા 9, છર તથા આદ્‌ દરક તોળે। ના. 

કદ્દાને છેલી “જદા કાપવા. મ્મારદૂને છોલીને જરો રસે કાપવે।. 
દાળને ચુંઠી ઠડાં પાણીથી સોઈ ધોઈ થોડાં $ડાં પાણી સાથે સુલે 
મુકી બે નેશ આવેને સાક ચાળણી યા ખબોયામાં નાખવી શ્મને 
ચોખાને ચુ'ઠી સોજા ધોઈ એ બેઉને તદતજ કેરડુ' કરવુ'. કૉદામાં 
જગ નીમક નાખી ચોળીને પોચો કરવે/#. પછી ગખેક ઉભા ધાટની 
તપેલીને ધી ચોપડવું તમને ખધા મસાલા સાથે આદુ, કાંદા તથા 


હીવીધ વાંની. કુદ 


નીમક મેળવી તેના બે ભાગ કરી ગેક્માં અડષધુ' થી તથા દાળ 
ભળોૉને તપેલીનાં તળ1યાંમાં સુકી હથેલીથી દાબીને એવી રીતે સપાટી 
સરખી કરવી કૈ દાળ જરાખી સુંયાયલી દીછે નહી ગ્નને હેડે ચપટ 
ખેસી રેહ. પછી એનજ રતે ચોખાની સાથે બાકીનો અડધા સામાન 
ભેળવો ગ્મને તપેલીમાંતી દાળની સાથૅ ભેળાઈ ન્નય નહી તેમ થોડા થોડા 
ચોખાને હલવેથી તેની ઉપ2 ચુકીને તેને પણુ દઘાળનીન માફક દાખીને 
ખાજી રહેલુ' શ્યડધુ' ઘી ઉપરથી નાખ્વું ગ્મને ચોખા નવા હે.ય તો બે 
શેર અને "સુના હોય તો હઢી ૨૨ને ચ્યસર્‌ ૭'ડ' પાણી એક ક્લસીયામાં 
ભરતુ અને તપેલીની વચે વચમાં સેો।ખાની ઉપર હથૅલી દાબીને પછી 
ખઃવ્ઝુના ચોખાની ઉપર પડે નહી તેમ સ'જભાળથી ઝીજી ધારે 
હાથના પૉંહયા ઉપર પાણી નામી ચુલામાં એક સરખુ મોટું કરતુ 
ખળવુ' ચોતરફ કરતે પછી તપેલો ઢાંકીને તેતી ઉપર મુકવી સાધારણુ 
ખળલવુ' રાખ્વું નહી કારણુ ધીસે ખળતે નેશ ગ્માવતાં ચોાપ્યા દાળ 
ભેળાઇ જશે. પાણી સુકાયને ખળલું તદન કાઢી નતાપ્યી તપેલી પર 
ઉલડુ' ઢાંકણ યઢાંઝી તેની ઉપર ઈ ગાર સુકવવા સ્યને સચે!પ્પા ચરી 
સીજને ખીચડી તેયાર થાયને ઉતારી દાળ મયાવલ ભેળાઇ નય નહી 
તેમ સ'ભ.ળથી તપેલીમાં હેડે સુધી ચમગ્; ભોકીને ખીતઞડી કાઢી 
માસ્તના ખાટા તીખા મસાલાના રસ સાધે ખાવી. ચોખા દાળ બેઉ 
સમાયાં ઉપરથી ચોથા ભાગ જેટલી તપેલી ખાલી ૨૩ તેવી ગ જયા 
તપેલીમાં ખીગડી રાંધવી. ઉપર લખ્યા કરતાં વારે સોખા દાળની 
ખીયડી પકાવવી હોય તે ખીચડી મોસ્ત *થવા મરધીની છાપેલી છે 
તેમાં સમજણુ પાડીને લખેલું છે તે પ્રમાણું પાણી રૈડીને પકાવવી. 
ખોચડી તળે ઉપરની ૨ ૪. 

સજન ઝીણા જીતા જીરા સાલ અથવા ઝુણુ એ બેમાંથી એક 
જતના ચોખા તથા નવી વુવરની દાળ ૨૬૨ક ઠીપરી ૨, તદત પાણી 
વગરનુ કઠણુ દહી શૈર ૨, કાંદા રતલ ?, ઘી રતલ ના, સોજુ 
કુમળુ' નરનું ગોસ્ત શા રતલ ને ગોસ્ત શ્રથવા મરઘી ખારી આગે 
ચોપડીમાં છાપેલી છે તેમાં લખ્યા યુજબ પણુ ૭રાં વગર મનહતનું 
સુકુ તતરેલુ' પકાવેલું, નીમક તોળા ૨, એળચી; જાયફળ; જવ ત્રી 
તથા લવ'ગ સાર્‌ મળી તેોળા શા, શાહજીર્‌' તાળા ૨, ગ્યાદુ તોળો 


બા, લસણુ તોળા ભ, સોા।જ ખરી કેસર વાલ પ એટધે મે આની 
ભાર, સોજી મોડટુ' નાળીયેર ૨. 


૩૮ વીવીધ વાતી. 


કાંદાને છોલીને ખારક સેવ જેવા કાંપવા. નાળાયેરને ખમણીને 
તેનુ' ધાડ્ડુ દુધ એક પાશેર કાઢી કેસરને જરા સેકી પીતળની પલમાં 
ખારીક વાઢીને દુધમાં ભેળવી. ગ્ખયાદુ લસણને છેલલીને છુલન્‍વુ. ખધા 
ગરમ મસાલાને જુદો જીરો છ'દઘવો. ચાખા દાળને ચુંટી સોન્ન 
ધાઈ ઝ્માપ્યુ' રેહ તેમ બેઉન ૦તુ૬' જીદ રાંધીને ચાળણીમાં ગઓસાવવુ. 
કાંદાને ઘીમાં ધણા લાલ તળી માહે ખદ લસણ વધારી દહીને 
ભાંજને ગ્સેમાં એ તથા ખીજને ખધા સામાન ખરાખરે સૈળવી એનાં 
બે ભાગ કરી ગેકને દાળમાં બેળાને ગમેક તદન ક્લઈ ભરેલી ગ'જયા 
તપેલીમાં, ખે દાળનું ગ્સેક પડ સેલીને તેની ઉપર ખાર ળેમ્ત 
પાંથરેલુ અને દહી સાયના ખાકીના ગ્ષયડધા સામાનને ચાવલમાં ભેળી 
છેલ્લુ' પડ ખેનુ' સુછીને ધીમે ખળતે મેલવું અને કકરે। પડવા માડેને 
ખળવુ કાઢી નાખી હેઠે ધમધગતા ઇ'ગાર રખી ઢાંકણું પરે પથ 
ઇ'ગાર સુજી પખોચડીનું પાણી ખળી સીજને સુઇ થાય તેટલાં હેક 
શામે નહી તેની સ'ભાળ રાખ્વી. પણ સ્મ'લર સમય ફેરવવી નહી 
ચ્ને તેયાર થાયને ઉતારીને આગે ચોપડીમાં સાસ ઇ'ડાંનો છાપેલા 
છે તેની સાયે ખાવી ખે ખીચડી સારી લાગે છે. ઉપર લખ્યા કરતાં 
ખેવડ॥ા યા તેથી પણુ વધારે સામાન હોય તો ખીષડી ગોસ્ત અથવા 
મરધીની છાપેલી છે તેમાં સમજ પડે તેમ લખેલુ' છે તે પ્રમાણે 
પાણી લેવુ. 

ખોચડી દરીયા કોનારાની રેતીમાં રૉધેલી. 

સુસાફરીમાં કદાચ વાસણુ નહી હોય અને માં ને દરીયાને 
છીનારે। હોય તો પછી દાળ તથા ચોખાને ચુ'ટી સોજ્ન ધે!ઈ તેમાં 
દેલી હળદ ભેળીને નદાં કપડાંમાં સેનું સકફ્‌ાઇદાર ઢીળુ' પાતળુ 
આંધી રૈતીમાં ખાડો ખોડી તેમાં ગને પોતળું મેલી તેની ઉપર પાંચ 
સાત શ્માંગળ જેટલુ” યૈતીઝું પડ ઢાજી લઈ યાસ કગરે કાંણખી 
મળા નય તેને ઉપ? પુ?લુ મુકીને સળગાવવેો, આસરે અડધે! પોણે। 
કલાક થાયને પોતળુ' કાઢીને છોડયા વગર એમજ અ'દર ખોીગચડીને 
તળે ઉપર કરીને પાછી ખાડામાં પ્રુઝીને રેતી ઢાંકી પાછું સઝગાવવું 
મ્મને ખીજે અડધે ક્લાક ગયા ખદ કાઢીને ખાવું. ગમાં નીમક 
નાખ્યા વમર એમજ દરીયાનાં પાણીથી પાોચડીમાં ખારાસ તો ચાવે 
છે પણુ સુલે પકાવેલીના જેવી તો એ "ખીચડી નહીજ થશે, તો પણુ 
કામ સાલા શકશે. 


વીવીધ વાંની, ૩૯૯ 


ખીચડી દાળ વગરની. (મૃગી ખીચડી.) 


ખારક જરા સાલ યા ગઝુણુના ચોખા શિર ૬, કાંદા શર ર, ધી 
શેર ૦, નીમક તે.ળો શા, એળચી તયા લવ'ગ ૬૨ક ૨પ, દ૬પેલી 
ઇળદ ઉપમેલી ભરૈલી ચમચી ?, સો”્ળ* મોટાં પાકટ નાળીયેર્‌ ર્‌. 

નાળાયે?ને ખમણી તેમાં થે!ડુ' થે $* ગરમ પાણી નાખી ચોળને 
ચેપપ્મા નવા હોય તે! તેને માટે દોઢ શમ અને જુના હોય તો પોણા 
ખે શૈર દુષ કાઢવુ' કાંદને છેલી તેમાંથી ચઅડધાના કટકા કાપવા 
ગમને સ્યડધાને ખારીક સેવ જેવા કૉપી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમા 
ધણુ! લાલ તળવા અને સે!ખાને આગમગચથી ચુઠી સોન્ત ધોઇને 
તૈયાર રાખ્ખી તપેલીમાં નાખી માહે નીમક, હળદ, એળચી તથા લવગ 
નાખી ચમચે મેળવીને «૪ર ભુન્યા પછી નાળાયેમ્નુ' દુધ રેડી 
ઢાંકીને ખળ] ૩3ખ્વુ' નને અ'દરનું પાણી ખળી અને ચોખા સીજેને 
ચમતગને ડાંડો ફે?્વી સુકાઇને પપીચડી ખગમખ૩ તૈયાર થાય સાં સુધી 
ખાફણે ઈ*ગારે મખ્વી, મીડાસનો શેખ હોય તો ખાફણું ૪'ગારે મુકતી 
ધળા માહે નવગાંક ખાંડ ભેળા હોય તો પછી શે ખીચડી લુષખી 
"ખ્લાય તેવી મક્ન'$નતી પલવ જેવી થાય છે. વધારે સોપ્યા દળની 
"ધીપડી કગ્વી હોય તો પ્ખીચડી ગોાસ્ત શ્મથવા મરધીનીમાં સમજ 
પાડી છે તે મન્ઝખ ડુધ એ છુ' કાઢીને પીચડી પકાવવી. 


ખીચડી પાતરોચો એક તપેલીમાં, 


આએ ચોપડીમાં પાઢીયો તાજ માછલીને છાપેલે તેમાં લખ્યા 
સુજ્ખનો ખધે મસાલો લેવે] પણુ ગ્મામલી તે કરતાં ગ્વડધીજ શેવી 
અને તેનુ ડોહર્‌ કાઢવું” નહી પણુ તેનેખી મસાલાની સાથેન પીસ્વી 
ગ્યને એ મસાલો પુરતો! લાગે તેટલા સુકા જુમલાના ખખે કટકા કાપી 
ધોધને મસાલામાં જરા ઘી યા સોજુ' મીઠું તેલ ભેળીને તેમાં 
સ'ડોવી કેળનાં પાદડાંને ધોઇ નૃછીને કોરડુ' કશી તે જરાખી ફાટે 
નહી તેમ સ'ભાળથી વચમાંના ડાંડે। કાઢી નાખીને તેની વચોજચમાં 
સ*ડોવેલે સામાન મુકવો! અને તે ખાહેર નીકળી નહી પડે 
તેમ સ ભાળથી સરપ્કુ પડીકું ખાંધી તેની ઉપર મધ ડરર' સુતર વા 
નરમ રોરશે। પાદડું ફાટે નહી તેમ વીઢાળી લેવો અને વધાયેથી શ્યથવા 
ખાડેલી ખીયડી પકાવવા સુકી તેમાંનુ' પાણી શ્ુકાવા આવે ત્યારે 


નનન 


શ૭૯ વીવીધ વાની, 


તેની વચોા1વથમાં ખાંચો કરી તેમાં એ પડીકું મુકી તૈતી ઉપર 
પીચડી ઢાંકી લઇને સીજવા મુકવી, પાણી સુકાઇનતે ખીચડી તેયાર 
થશે તેની સાથેન્ટ પાઠીયો। પણુ થશે. અમ પાટીયે। રસ વગરને સુકે। 
થાય છે. ઝીગી અ'બાર સઅમથવા લેવઠીને પાટીયે] “મે રીતે ખનશે 
પણુ મોઠી કોળમી એટલા વપ્ખતમાં સરશે નહી માટે તેને કોટળાં 
સાથેજ ખાજણીને પછી છેલીને તેનો ઉપલી જ ગીતે પડીકાંમાં પાઠીયે 
કરવો. "ખીચડી રાધતી વેળા કદાચ તાજ બાઈ યા છમણુની માછલી 
શ્માવી હોય તો તેનો પાઠીયો પણુ એજ રીતે થઈ શકશે. વધારે 
ચોખ્ખા દાળની ખીતચડી પકાવવી હોય તો ખીચડી મોસ્ત અથવા 
મરધીનીમાં છેલ્લે છાપેલું છે તે વાંચીને તે ઝુન્ખ પાણી લેવુ. 


ખોચડી ખાડેલી. 


સો તુવરની દાળ અડધી ઠીપરીને ચુ ઢી ડ'ડાં પાણીથી સે।૬? 
ઘાને દાઢ શૈર પાણીમાં સ્મધેકયળી ગેરવવી અને દોર ઠીપશી ઝીણાં 
જર સાલ ચોખાને ચુ'ઢી સોજા ધોઇને તે, દઢ તળો તીમક તથા 
સપાટ ભરેલી એક તમસચી ૬લેલી હળદરને દાળની તપેલીમાં નાપ્યી 
ઢૌકીને ખળીતે સુકી એક ત્તેશ સ્માધેને ચમચધી ચાખા રાળ ભેળવ।, 
પાણી બધું ખળીને ચસાખા સીજેને સમ૬2 સમસચનેો ડાંડો ફેરવી 
પ'ગારૈ ઝુકી પ્ખીચડી ખરખર સુઈી સમને પોચી થાયને ઉતારવી* પણુ 
સખા ને જીતા 'ોય ગને કડણુન્ટ રૈહ તો પાખી સુકાયા પછી 
ત્રણુ યાર યા તેથી પણુ વધારે ખોખલી જેટલુ' પાણી ઉપરથી ૪ંઠીને 
ચયમચને ડાંડો ડ્રેર્વી ઉપર સુજખ પીચડી તેયાર થાયને ઉતારવી, 
ચોખા ભેળતી વેળા ગમ તો માહે ધણા ઝીણા અડધે શેર કાંદાને 
છેલીને સાધે નાખ્વા. વધાર્‌ સોાપ્ખા દાળની ખીચડી પકાવવી હોય 
તા પખોચડી ગેોસ્ત અથવા મરેધીનીમાં છેલ્લે લખેલ' છે તે પ્રમાણે 


પાણી નામવુ. 
ખીચડો બાડ્ેલો ૨ જ. 
ઝીણુા। 2 સાલ અયથવા ઝણુના ચાખા એ ખેમાંતાં જે તે 
સમેક જતના ચોખ્ખા શીપળી ર, મસુમ્ની યા મગની દાળ ઠીપઇ ૨, 
ધી શેર બા થી ના1, ઘણા ઝીણુાકાંદઘા શેર ૦11, પટેટા શેર ગા, 
નીમક તોળ ૬1, દળેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, સોળ્યુ" 
નાળીયર્‌ દ, 


વીવીધ વાની? 3૭૨ 


ઝીણૂ। કાંદાને ષોલીને &'ડાં પાણીમાં તાખ્વા, પટેટાને છોલીને 
કટકા કાપી એને પણ્‌ કાંદામાં નાખ્વા, નાળીયેરને ખમણીને ખાવગીક 
પીસ્વુ. દાળ તથા ચોખાને ચુઠી ઠડાં પાધીયી સોજુ' ધોઈ એક 
કલ૪વાળી તપેલીમાં નાપખી સેપ્મા નવા હોય તો ખેક રેર અતે જીના 
હોય તે! સવા શૈર પાણી નામી ખાજઝીને। બધો સામાન અ'*૬ર ખરાખર 
મેળવીને પછી કાંદા મળવી ઢાંકણું ભંકી ખળતે સુકવી. ખીચડીનુ' 
પાણી સુકાઈને સીજેને ચમગચને ડાંડો ડ્રેરવી ઢાંકીને ૪'ગારે ખાફ્ણે 
રખી ખરાખર સુકાઇને ખીચડી તેયાર થાયને ઉતારવી, પણુ ખસખર 
સીજી નહી હોય તો થોડું પાણી ઉપરથી છાંઢી ડાંડો ફેરવી બરાખર 
નરમ થઇ પાણી સુકાયને ઉતારવી. ઉપર લખ્યા કરતા બેવડા સ્‍્યથવા 
તૈથી પણુ વધારે ચોખા દાળની ખીચડી પકાવવી હાય તો ખીચડી, 
ગોાસ્ત થવા મરધીનીમાં છેલ્લે છાપેલું" છે તે પ્રમાણુ પાણી લપને 
ખીચડી પકાવવી. 


ખીચડી મસાલાની. 


સોજ્ન ઝૌણા જીરા સાલ અથવા ગુણુના ચોખા ટીપરી ૨, 
નવી લુવરતી દાળ ટીપશી ૧, મોટા કાંદા; ધણા ઝીણા કાંઘ તથા 
પટેટા ૬રેક શૈટ ૨, ધી શેર ૦1, આડુ તોળા ૧, લસણુ તોળોા ના, 
નીમક ઉપસેલા ભરલા નાના ચમસયા ૨, ધાણુ9રાંનો મસાલે 
ઉપસેલો ભરેલો! નાનો ચમસો ?, જર સપાટ ભરેલા નાનો ચમચો 
૧, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલાં મરી સપાટ 
ભરેલી યમચી ૬, કેયમીર ઝુડી પ, મોટાં લીલાં મરચાં ૪ થી પ, 
મોટુ પાકટ નાળીયેર ૨. 


નાળાયેરનતે ખમણીને પીસ્વુ'. મ્યાદુ લસણુતે છોલીને પીસ્વુ' 
અથવા છુંદવું. કોથમીરનાં પાદડાં ઝુમળાં ડાંપખખળાં સાથે લઈ ગેને 
તથા મરમાંને ધોધને પીસ્વું, દાળને ચુંઠી ડાં પાણીયી સે।૪ વાઈ 
ગ્મ્ધકચરી રાંધીને બોયાંમાં ખોસાવી નાખ્વી. ઝીણા કાંદાને છે।!લીને 
ઠ'ડાં પાભ્ીમાં ભીનવવા. પટેટાને છોલીને કટકા કાપવા, મોટા કાંદાને 
ખેલી ખારીંક સેવ જેવા કાપી ક્લઇવાળા તપેલીમાં ધીમાં ધણા લાલ 
તળી માહે મબાદ્‌ લસણુ વધામ ધાણાજરાંનેો મસાતે!, કોથમીર, 
મરચાં, હળદ, તથા મરી ભેળીને તે ભુ'9 ચ્થાખુ જર, નાળીયેર 
તથા નીમક મેળવી ચોખા જુના હેય તે! પાણી સવા શેર અને નવા 


5૭૨ વીવીધ વાતી. 


હોય તા એક ડર રેડી યોખા, દાળ ઝીણા કંદા તથા પટેટાના કટકા 
નાખી ખધુ' ખરાખર ભેળા ઢૉંકણુ લકી ખળતે સુક્વુ અને પાણી 
ખળેને ચમચનેો ડાંડો કરી ખીચડી ખરા'ર સીજે અને મવ્નહની 
પોચી થાયને ઉતારીને ગોળ કેત્રીતુ ચ્યયાર, તછોેલા સુકા! ખૂમલ। તથા 
તળેલા પાપડ સાથે ખાવી. અમે ખીચડી સારી લામે છે. ચમેક શેર યાં 
તૈયો પણુ વધારે ચેોા।ખા દાળની ખીચડી પકાવવી હે।ય તો ખાંચડી 
ઝોાસ્ત અથવા મરઘીની છે તેમાં છેલ્લે લખ્યું છે તે મુન્ખ પાણી 
રડીને ખીચડી પકાવવી. 
ખીચડી મસાલાની ૨ ૪૪. 

સાજ ખારીક 5૭2 સાલ ચોપ્યા તથા નવી વુવરની ૬ાળ ૬૨ેક 
ઢીપૃરી ૦111, કાવ તથા પટેટા દરૈક શૈ? ર, ઘી ચ્મથવા સોજી મીઠુ” 
તેલ તેળોલુ' શર ?, નીમક ઉપસેલા ભરેલા નાતા અમસચા ૨, 9૩રૂ* 
ઉપસેલો ભરેલો તાનો સમસો ૧૨, દકેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૨, ઝીણાં લીલાં મરચાં ૨૫, કોથમીર ઝુર્ડી પ નાં પાદડાં, 
સોન્ન' મોટાં નાળીયેર ૨, 

નાળીયેઃ્ને ખમણી તેનુ' ગ્મેક શેર જેટલું ધાડું' દુધ કાઢટવુ. 
દ્રોથમીર મરમાંતે ધોઈ કોથમીરને ખારીક કાપવી અમને મરચાંના 
ઝીણુ કટકા કાપવા. દાળ તથા ચોખાને ચુ ઢીને ડ'ડાં પાણીયી સો” 
ધોઈ દાળન સ્મધકચગી રાંધીને બોયાંમાં નાખ્વી. કાંદા પટેટાને છોલી 
ચણા જેટલા ઝીણા કટ્કા કાપી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં ધી અથવા 
તેલ જે હોય તેને કકડાવીને તેમાં ખેઉ ન્ઞુદુ' જુદુ લાલ તળીને કાઢી 
લઈ તપેલીમાં કોથમીર, મરચાં, હળદ તથા જીરૂ તાખી તે નન્‍્સરા 
લાલ કરી તેમાં સો"ખા, દાળ, કાંદા, પટેટા તથા નીમક નાખી ગ-ખેક 
રૂ૨ પાણી રેડી ઢાંકીને બળતે સુક્વું કને પાણી સુકાયને નાળીયે(નુ' 
દુધ જડી તે ખળે અને ખીયષડી સીજેને ચમઞને। ડાંડો ડ્રેરવી 
પ'ગાર્‌ ખાકરે રાખ્યું શ્નને ખીચડી સુકી થાયને ઉતારવી. સમે 
ખીચડી અમથા પણુ ખવાય તેવી મન્નહ ા થાય છે, પણુ ગમે તો 
સાસ ઉ ડાંતા સાથે ખાવી. 


ખીચડી મસુરની અથવા મગનો દાળની, 


ખીચડી ખાફેલી પેહુલીમાં લપ્યા પ્રમાણેજ પકાવવી. પણુ 
તુવર્ની દાળને ખદલે મગતી યા મસુરતી દાળ તથા ચોખા ૬રૈક 


વીવીધ વાંની. ૩૭૩ 


ટીપી ૧ લેવું શ*્મને દાળ ત્મધેકચળરી રાંધવી નહી પણ ચોખા દાળ 
ખેઉને ચુંઠી સોજા" ધોઇ દોઢ શેર પાણીમાં બેઉ સાથેન નાખીને 
પકાવવુ. ગમે તો ધણા!ન ખારક છુ'દલો મોસ્તનો અડધે! રતલ 
ખીમા કાચેોન્ટ ચોખા દાળની સાથે નાખ્વોા. એક શૈર યા તેથી 
પણુ વધારે ચોખા દાળની ખીચડી પકાવવી હોય તો ખીચડી મ્ોસ્ત 
સ્મથવા મમ્ધીનીમાં છેલ્લે છાપેલુ છે તેમાં લખ્યા જેટલુ' પાણી રેડવું. 


ખીચડી ૨'ગુનતનો હલવો ચોખાનો. 


મજહના સોજા રગઝનનોા હંકષવો ચોખા પોણી ટીપરી તથા 
ઝીણી સે।જી નવી વુવરની દાળ બ  ઠીપરી ગખેટલે ચોખા ૬ાળ બેઉ 
મથીને એક ટીપરી લેવુ” તમને તેને ચુ ટી ક્લઈ ભરૈલી તપેલીમાં સોજુ' 
ષ્‌ા!ઈ ભરીને બે શેર ડ'ડું પાણી માહે રેડી પોણો તોળા નીમક તથા 
દણિલી હળદ સપાટ ભરેલી મ્મડષી ચમચી નાપ્મી હંક્ણુ હૉફીને ચુલે 
મધ્યમ ખળતે મુકવુ અને સોખખા દાળ ચરે તનને માહે થોડુ પાખી 
હોય ત્યારે સોજી* ૩3ાંધવાનું ઘી નવટાંક્થી પાંચ તોળા સુધી શ્મ૬ર 
ભેળીને ઢાંકવું, પણુ અવારનવાર ઉ'ધાડી ચમયવડે ચોખા રાળ 
ભાંછવા કરવુ* અને ખધુ' પાણી સુકાઈ ચાખ દાળ ભાગી તદન 
નરમ થઈ મલીને એક થઇ ખીચડી મજાહની મલીદા જેવી નગમ 
થાય ત્યારે ઢાંકણું કાઢી નાપ્ખી હેઠે ખીચડી લાગે નહી માટે વારવાર 
હેઠે સુધી યમય ફે?વવી અને ખીષડીને યમચથી ભચડયા કરી 
મન્નઉની પાણી વગમ્ની યાયન ઉતારવી, ગમે પીચડી મજહુની લામે 
છે. પણુ એ પકવાંત મુસલમાન લોકઝું છ અતે તેએ એ ખીચડીમાં 
હુળછીદ તાખ્યા વગર ગ્ેેમજ સ્યમધી પકાવે છે. 


ખોચઠડી વવારેલ્રો. 


સોજા ઝીણા જીરા સાલ શ્મથતા મુણુના ગોાખા ટીપી મા, 
નવી ૬વરની દાળ ઝીપત્રી ૨, કાંદા શેર ૨, ઘી શેર ૦॥, નીમક તોળો 
શ, આદુ તોળા ૦1, એેળચી; લવ'ગ; તક તથા ખાદીયાન ખયુ' 
મળાને તોળા ના, જર્‌' તયા દલેલી હળદ ૬૩3% ઉપસેલી ભરૈલી 
અમચી ર૨; લસણુની સોઠી કળી ૫. 


ભાદુને છોલીને ઘણુ! ખાળીક રસો કાપવો! અને લસણુને છોલીને 
ધરણુ। ખારક ભુકો કાપવો. ખાદીયાનને ખોખરૂ' કરવુ, તનના નાના 


૩૭૪ વોવો ષય લનીં* 


કટકા કરવા. દળને ચુ'કી સાછી ધોઈ અધેકચરી રંધીને બોયાંમાં 
નાખ્વી. ચોખાને ચુ”ઠીને સેશન ધોવા. પછી કાંદાને છોલી ખારીક 
સવ જેવા કાપી કલઇવાળો તપેલી નાપ્પા ઘીમાં ધણુ! લાલ તળી 
માહે સ્યાદુ લસણુ વધારી છેલ્લે હળદ તથા મસાલો મેળવીને પછી 
નીમજ્ન તથા રાઢ શેર પાણી રૈડી ઢાદણુ લંક્વું| સમન ઝ્ુખ જોગ 
ગ્માવેને ચાખા દાળ ભેળી ખળતે રાખ્વુ'. પાણી ખળી ચાખ્ખા સીજેને 
યમચનેો ડાંડો હેદે સુધી ફેરવી ખીચડી તળે ઉપર કરી ઇગારે 
ખાક્ણુ રાપ્પી પાણી ખરાબર સુકાઇને ખીચડી તૈયાર થાયને ઉતારવી. 
ચોખા નવા હોય તે! પાણી ગ્સેક પાશેર છું લેવુ, તેમજ ગમે 
તા ધી પણુ પાશેરજ લેવુ. મર્જ પડે તો મોસ્તનાો ઘણાજ ખારેક 
ખુંદેલા સ્મડધેો! રતલ કાચો! ખીમા ચોખા દાળની સાથે માહે નાખ્વા, 
વધારે ચોખા દાળની ખીચડી પકાવવી હોય તો ખીચડી મોસ્ત 
શ્ધથવા મરઘીની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા ઝુજખ પાણી નામથું. ગમે 
થે એક સોક તાળીયેરને ખમણી જરા પીસીને પકાવતી વેળા 
ચ્રાખા રાળ સાથે શ પણુ નાખ્યુ. 


'ખખીચદી વઘારેલી ૨ છી. 


સેજ ઝીણા જીરા સાલ ચોખા ટીપી ૦11, છુવઃ?ની ૬ાળ 
ટીપરી ૨, કાંદા શેર ૬1, સોજી કઠણુ દણછી 9૨ ૬, ધી શૈર ૦, 
ખદ્દામની ખીન્ઝ; કીસમીસ દરાખ તથા છોલીને ખમણેલી કાકડી 
દરેક શર ૦1, સોજી સંલડે ૨ નાં પાદડા, *.દુ તોળા ૦, લસણુ 
નાનો કડો ૨, ૬૨ ' તથા દલેલી હળદ ૬રક ઉપસેલી ભરેલા ચમચી 
૧, ખાખી ગળચી; લવ'ગ; ખોખર કીધેલું બાદીયાન તથા તજના 
ઝીણા કટકા ખષુ' મળી તોળેા ૦॥॥, નીમક ઉપસેલા ભરેલા નાના 
અમા ૨, ગ્મડધે। રતલ તરતું સોજી મોસ્ત સુકુ' ખાર્‌' પકાવેલુ; અડધે। 
ર્તલ નકી મોસ્તનેો રાંધેલો ખીમા; સ્યડધા રતલ નજછી ગોારતના 
તળેલા ૬મારી કવાખ કળેછ તથા ખુકાના નાના કટકા અડધા રતલને 
તત:વલુ ખાર પકાવલુ_ ખમ ગસા[ફમાથી ગમેતે ગ્મક ચીજ પકાવલી 
લેવી, માટું પાકટ નાળીયંર્‌ ર, 

હૃપર લખેલી સારમાંની ગમે તે અએક ચીન” પઠકાવીને 
સૈયાર્‌ કરવી, દાળને ચુંઠી ઠ'ડાં પાણીથી સોજી ધોઈ જર્ધ- 
કચરી રાંધીને ળાયાંમાં એોસાવવી, ચોખાને યુઠીને સોન્ન ધોવા, 


વોવોધ વાનો. ડ૭ંપ 


તાળ1[યેરને ખમણીને તેનું ધાડ' દુધ એક પાશેમ જેટલુ કાઢવુ'. 
આદુને છેલી ધણુ। ખારક રૈસા કાપવા. લસણુતે છોલી ધણુ! 
ખા્ીક ભુકો કાપવે।, ખદામને છોલી ખખે કટકા કાપીને ધોવી, 
દરાખને સાફ કરીને ધોવી, સલેડનાં પાદડાંને સાજ્ન' ધોઇ કોરડા 
%41 તદન ક્લપઈવાળી તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં એને પેહલે તળાને 
ક1ટી લઈ ખદામ અને પછી ૬દ૨૩ખને જાદુ જીદ તળવુ અને 
કદાને છેલી ઘણું! બાશંક સેવ જેવો કાપી ઘીમાં નાખી કકર્‌। 
રકો લાલ તળા માહેથી ગક ભાગ જેટલે કાંધિ કાઢી લેવો! અને 
ખાકીના ખે ભાગ કાંદાને વધારે લાલ તળ સ્યાદુ લસણુ ભેળીને 
તેને તળ! તર સચે।ખા, દાળ તથા ખાકીનો પરચુટણુ સામાન ભેળી 
ગ્મેક ગેર પાણી રેડી તળેલી સંલેડ તથા કાકડી નાપ્ખી ઢાંઝીને ખબળતે 
મુક્વુ' અને પાણી સુકાયને દહી તથા નાળીયેઃનુ' દુધ નાખી ઉપર 
લખેલી ચાર ચીનજમાંની જે એેક પકાવેલી તેયાર હેય તે નાખી 
ચમચે મેળવી હેડે વધાર્‌ *ને ઢાંકણું ઉપર થોડાં ઇ'ગાર સુકવા 
અમને સોખા ખરાખર ચરી ખીચડી સીજછવને સુકી થાયને ઉતારીને 
કાઢયા પછી પેલો એક ભાગ જીદ કાઢી રાખેલો કાંદો, બદામ તથા 
દરાપ્ખ ઉપર ભભરમવવુ. ગમ તો ઝીણા દમોાશ પટેટાને ખારી 
છોલીને ખીન્ન ધીમાં તળીને પ્ખીચડી તેયાર થવા માવે ત્યારે એ 
પણું માહે ભેળવા. ઉપર લખ્ય: કરતા બેવડા અથવા તેયી પણુ વધારે 
ચોખા દાળની ખોયથડી પકાવવી હોય તો ખીષડી મોસ્ત અથવા 
મર્ધીનીમાં છેલ્લે છાપેલું છે તે વાસચીનૈ તે પ્રમાણે પકાવવી. 


ખીચડી સદોવેલી, 


સોજ્નત ૩2 સાલ ચોખા ઉપસેલા ભરેલા ( દૈજ્ટસ્પ્રુન) નાના 
યમગસચા ૨9૦, સેો1ડઈ નવી મસુરની રાળ ઉપરેોલા ભરેલા નાના 
ચમચા પ, કાદા 2તલ ૦, ધી શેર ના, નીમક ઉપસેલા ભરેત્તા 
(દેજર્ટસ્પુન) નાને। યમચે। શા, જરૂ' ઉપરોલી ભગ્લી ચમચી ?1॥, 
દલેલી હળદ ઉપરોલી ભરેલી ચમચી 1૧, તન તોળ? ૦1, એળગી 
તયા લવગ દરજ ૨૦. 

ચાખા તથા દાળને ચુંટી ક્લઇ ભરતા પાઠીયામાં સો 


પાણીયી ખરાખર ધાઇને પછી પાણી કાઢી નાખી માહે સાફ ષાણી' 
ભરેલું સતા મેર રેડી નીમક ભેળીને ઢાકણુ ઢાકવુ. કાંદાને છેલી 


3૭૯ લોવીય નાંની. 


ધણી ખારીક સલી કાપવી, ખાદ લસણુને જરા છેલી ઝોશેા ભુકે 
કાપવો. ગ્મેળચીના દાંણા તીક્ળોે નહી તેમ ડીચકાં અઆગળયી જરા 
દાખવી. તજને ધોઇને ત્યડધી ઇ ય કરતા ત.ના લોૉખા મ્મન બા ઇચ 
જેઢલા પોહાળા કટકા કરવ. તે પછી એ ખપાંને તપેલીમાંતા ચાખ! 
દાળમાં ભેળવુ'. પછી ચોખા દાળ ભીનવીયાને તણુ કલાક વાય અને 
ખાવાને પોણેિ। ક્લાક જેટલો વખત રૈહ ત્યારે તવ1લીને રાકીને 
મધ્યમ ખળતે ચુલે મુકવી ખને ખધુ' પાણી સુકાવા ગ્યાવે ત્યારે 
અદર ચમચ ફેરવીને ખીચડીને તળે ઉપઃ કરાને મેળ ને ઢાકણુ 
ભુકી એ રતે તવવારનવાર તછો ઉપર ક-ાને ભેળી ઢાં: ણુ ઢૉકી 
મ્મવાર્નવાર સમજ હેડે સુધી ખીસડીને યમચયથા મળવતાં રણી 
હેઠે ડાજવા રેવુ' નહી શ્મને ખીચડી મક્નહતી પોચી મલીદા જેગી 
થાય ત્યારે ઉતારવી. અતે અઆગમગયી માછલીનો સાસ અથવા 
પાટીયેો। તૈયાર કશ તેની સાથે 'ીસડીન ગરમ ગરમ ખાવી, ઠડી 
થવા દેત્રી નહી; આરે ખીચડી મનન્‍્નહની લાગે છે. 


ખીમો કાળા 'મકાને. 


છળા બુકાની ઉપરથી સરખીવાળુ' પડ કાઢી નાખીન પછીના 
રહેલા ખુકા રતલ બા, કાંઘ શે? ૩, થી તવટાંક, છુદેએા આદ 
લસણુનેો મસાલો તોળેા ના, વેલાતી સાસ નાનો સમચા શા, નીમક 
તવા દલેલી હળદ દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી 1, કાયમી? ડડીર નાં 
પાદડા તથા મોટાં લીલાં મર્યાં ર્‌ બઉ ખારીક કાપેબુ . 

ખુકાનોા ખારીક ખીમો છખુંદવો. પછી કાંદાને છેલી ખાગીક સેવ 
જેવા કાપી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં લાસ તળા માહે આદુ લસણુ 
વઘારી ઉતારીને ત્'૬૨ ખવો સામાન નાપ્વી દોર પાગર પાખી રેડી 
ચયમગમથી સેળવીને પાછુ' ચુણ સુજી 'પાોમાના ગાંગડા વાય તછી ગાળે 
ચ્મવાર્નવાર ચમચથી ભાંડ્ડયા કરવે। ખને પાણી બળીને ખાંમા ધી 
પર્‌ આવેને સાસ ભેળીને એક ખે મોનીટ પ૭ ઉતારવે!, 


ખોમેો કોળમીને।. 
સમારીને કાટળાં કાઢેલી કેોળમી :તલ ૦।!, કાદા શર ૦1, 
ધી નવઢાંક, લસણુની છુઠી મોકી કળી પ્‌, જીરૂ ઉપસેલી ભરેતી 
યમચી ૨, કોૌથમી ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, ખોટાં તલાલા ગગરગાં ર 
નીમક; ચોખાને ખાટો તથા વેલાતી સાસ ખપ મુજખ, 


7 


વોવાૉધ વાની. ડ૭૭ 


લસણુને છેલી ધણે।જ ખારીક જ્રુકો કાપવે,, જીરાને ચુ'ઠીને 
પીસ્વુ'. કોથમીઃનાં પાદડાં તથા મરચાને ધોધને ખારક કાપવું. 
કેળમીને પું-લુ' નીમક લગાડીને વીસેક મીનીટ ર1ખ્યા ષછી ચ્માટા 
લગાડીને સેજ પેઈ કોમ્ડી કરીને પથઃનતી ખલમાં ચ્ષથવા ઢીમડાં 
ઉપર ખારક છુદવી. પછી કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી 
ક્લધ્વાળી તપેલીમયા ધીમાં તળી માહે લસણુ વધારીને પછી ખવધે 
સામાન તથા ઉપસેલી ભરેલી ખક યમચી નીમક નાપ્મી સમૅક પાશેર 
પાણી રડી ધીમે ખળતે મૃધ્લું ત્યને પાણી ખળીને ખાખમેા ધી પર 
ગ્માવેને ઉતારી ગેસ્ટ મુન્ખ સાસ ભેળવો. 


ખોમેો ગોસ્ત અથવા મરધીનેા. 


સોજી નરતું નકી બો!સ્ત રતલ 9, કાંદા શેર ના।, ધી શેર બા, 
ખદ્દામની ખીન્ટ તથા છીસમીસ દરખ દરેક નવડ.ક, ચમાદ૬ તોળા 
બા, લસણુ વાલ પ સેટલે બે ત્યાની ભર, તન મક ઉપસેલી ભચૈલી 
ચમચી ૨11, રલલી હળદ; મરી તથા મસાલા ગરમ દરેક સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીગ ઝુડી ૪ ના પાદડા, મોટાં લીલાં મરચાં 
૩ થી પ, જુદનાનાં પાદધ્ડાં ૨૦, ઘોડી સલરી પાર્સ્લી. 


ત્રોસ્તનો શરણેદન્ટ ખારક ખીમે છુહવો. કોથમીર, મરચાં, 
કદના, સેલરી, પાસ્લાં$ ગે સઘધળાન ધે.ઇને બારીક કાપવુ', ગ્યાદુ 
લસણને છે.લીને ઘછુ'દવુ'. ખદામને છે'લી માડી હોય તે! ત્રણ સમને 
નાની હે'ય તો ખબે સખઆડા કટકા કાપવા ચ્રત એને તથા દરાખને 
ધોવી. કાંદાને છેલી ખારક સેવ જેવા ડાપવા, પછી મોઠી કઢાઈ 
ગ્મથવા પાઠયામાં ધી કકડાવી તેમાં પહલે ખદામ અને પદા દરાખને 
જુદુ ”ળુ૬ુ' તળીને કાઢી લઈ સ્મ? કારો નાપ્મી રીમ લાલ રગનો 
"%ર્‌। તળી તમાંથી એક ભાગ જેટલા જીરા રઢી વેવા અને ખાકીને 
ખે ભાગ જેટજ્ાો માહે ૧ખી વધારે લાલ તળા તેમાં આદુ લસણુ 
વધારવું. કોઈ લેક થોડાં પાણીમાં ખીમાને મેળવીને પકાવે છે, 
પણુ તેમ જીધાથી ચુલે પખખીમાના ગાંગડા વળે છે માટે તે તૈયાર થાય 
ભવા સુધી તેને ચઅમચ યા તવાથાવડે ભાંજયા કરવા પડે છે, પણુ 
વધારૈ પાણી હોય તો એમ ભાજવોા પડતો નથી. તેટલા માટે સવા 
શેર જેટલાં પાણીમાં ખીમાને હાથવઝ?ે ભૉંજને ખરાખર છુટયા પાડીને 
પછી કદાવાળી તપેલીમાં છુળદ, મરી ત્યા તીમક નાખી તેમાં પાણી 


૩3૭૮ વીવીધ વાંની, 


સાયના ખામા ભેળી ઢાથીને ચુલે મધ્યમ ખળતે મુકવુ ચ્મને ખષુ 
પાણી ખળી રેહને ખીમાને તવાથા યા ચમચથી ભાંજન ખરાખર 
મેળવી ખાછીનો ખધે સામાન ભેળી થંકણુ કાઢી નાખ્વુ' સ્મને થોડી 
વાર્‌ રહીનૅ એક વખત ખીમાને પાછે ચમચથી મળવી પાણી ખળ1ને 
ખીસેો ધી પ૨ ત્યાવેને ઉતારી છેલ્લે ગરમ મસાલો ભળીંન કાઢયા 
પછી ઉપર ખદામ ૬રાખ તથા પેલો જટા કાઢી રાખેશે તળલેો કારો 
ભભરાવવોા, એ ખાખા ખાવા માટે ધણી! સારે અને મજાનો] પોચે 
થાય છે પણુ સાધારણુ ખીમો કરવો હોય તો ઉપર લખ્યા મુજખને 
ખીજો બધો સામાન લેવો પણુ એમાં ખદામ ૯૩૪ નાખ્વુ નણી, 
તેમન ધી પણુ પાશેર્થી ર્ાઢ પાશેગ નાખ્તુ. ને ખીલખડી પસદ 
હાય તો સઠ દસને ધાઇને આગે સાધાગ્ણુ પ્યીમામાં થોડું પાણી 
હોય ત્યારે નાખ્વી સ્મને થોડી પટેટાની સળી ત્ષથવા ઝીણા કટકાને 
તળાને ખીમા ફજાર્યા પછી ઉપરથી ભભર૩ાવવું સ્યથવા તૈયા: થયલા 
પખીમાની ત્મ'૬૨ ભેળવું, છુદેલો ખીમા ઢાંજીને રાખ્યાથી વાસ મારે 
છે, માટે ખનતાં સધી છુંદીને વુતનટ પકાવવે. પણુ કદાચ રાખ્વા 
પડે તો] છુદેલા કાયા પખીમાને છુગો પાડીને રકાખીમાં પાંથરીને સુકી 
તેની ઉપર સાળણી યા બોયું ઢાંકીને હેવાવાળી જગ્યામાં રાખ્વોા. 

ખીડ? રીતે ખીમા ખનાવવા હોય તો! ઉપર પેહલો સોજે ખીમે] 
લખ્યો છે તે પ્રમાણુન્ઝ બીજ્ને ખધેો સામાન તયાર કરીને લેવો પણુ 
મેમાં આદુને છોલીને ધણે્‌।ાન્ટ ખારીક ભુકો! કાપવો! અને ત્યડધેો 
શ્વે.” કાંદા લઈ તેને ઉપર સુજખ કાપીને ઘીમાં તળી તેમાં ખોમોા, 
નીમક તયા છળદ નાખી ચુલે રાખી તવાથાવડે ભાંજયા કરી ગાંગડા 
થવા દેવા નહી. ખીમામાં છતેલુ ખધુ પાણી ખળાને ખીમા તતરેને 
તેમાં શ્વડપેો। જેર પાણી ભેળી તવાયાવડે શ્રાજીયાં કવા સ્મને સમદર 
જર પાણી વહુ ત્યારે આદુનો જુકેા, કાયમી, મરમાં, સલરી, 
પાર્સ્લી, જુડનાો તથા મશ, ભળી ઉપર સુજ્ખ એં ખીસોા ધી પર 
પકાવીને ઉતારવો. પણુ ખેમાં તળેલો કાંદા તયા ખદામ ૨રાપ્મ કાઈ 
ઉપર્‌ ભભરાવવા માતે કરવુ તણી અને તેને ભાનુ નવટાંક ઘી 
ખોાછુ' લેવું. અન ખીખો બીજ શત પકાવવો હોય તો અડધા શે? 
કદાને છેલી ઉપર પરમાણું કાપી દોઢ પાશ્નર ધીમાં તળા તેમાં ખીમા 
નાખ)ી તવાયાવડે ફેરવ ફેરવ કરી લાલ તળીને માહેયી કાઢી લઈ 
લાકડાંની ખાડણીમા લાકડાંના ખતાલરે ખરાખટ છુદવા અથવા પાતા 


વોળીધ વાંની. 3% 


ઉપર પીસીને મન્નહુનો પોતા કરી હાથવડેૅ શ્યડધા શેર પાણીમાં 
ખરાખર મેળવવા અને શ્યાદનેો ભુદ્ઠે કાપી તેને જુદો 3ખી ખાજીનેા 
ખીને ખધે સામાન ઉપર પેહલા સોજા ખીમામાં લપ્યા મુજખનેો 
તાખીને પકાવવા યુક્વેો અને માહે નર પાણી રેહ ત્યારે 'કાથમીર, 
મરચાં, જુનો] સલર્‌ી, પાસ્લી , મરી તથા સાદુને ભુડ્ઠે ભેળા ધી પર 
આવેને ઉતારવો. એ ખીમે ઘણુ! પોચા થાય છે. એમાં પણુ ખીમ 
કાઢયા પછી ઉપર તળેસી બદામ, દરાખ તથા કાંદો નાખ્વો નણી. 
પણુ મીઠાસ પસદ હોય તો! ઉપસેલી ભરૈલી એક ચમચી ખાંડ નાખ્વી. 

મરેધીનો ખીમા ખનાવવેો હાય તો મરઘધીતા નકી માસનો 
ખારીક છુ'દેલો ખીમા એક રતલ લઇ તેને પણુ ઉપર પેહલો સોને 
શાસ્તનાો ખીમા પકાવવા લખ્યું છે તેજ સુજખનો ખધે સામાન 
લઇને તેમન્ઝ પકાવવોા. પણુ એમાં હળદ તાખ્વી નહી, તેમજ 
પકાવવામાં પાણી પણુ એકથી દોઢ પાશેર જેટલુ” ખએોછુ' નામવુ*. 

પંદીસ, પતકેક, સમોસા તેમજ એવાં ખીન્ન' કશામાં ભરવા 
માટે ખીમા પકાવવે હેય તો તેમાં છેલ્લે ઉપરથી તળેલો કાંરો, 
બદામ તથા ૬દરાપ્ખ ભભઃ।વવુ નહી, તેમન્ટ હળદ, ખીલ ખડી, તળેલા 
પગઝેટા તથા ખાંડ પણુ નાખ્વુ તહીં. પણુ પેહલા પખીમામાં લખ્યા 
મુજ્ખનો ખીજ ખધો સામાન લઈ તેના કરતાં નવયંક ધી ગેોછુ* 
ના"ખીને સવા શેર પાણીમાં તેન્ઝ શીતે મન્નહનો ધી ૫૨ તતરેલોા 
ખીમા પકાવવો. ને કાચાં મશી પસ'૬ હોય તો શ દર નાખ્વાં તહી 
પણુ ખીમા ઉતાર્યા પછી તે ઉપરથી ભૈળવાં, તેમજ જે ચીજમાં સમે 
ખીમા ભરવાને હોય તેમાં લખેલું' હોય તે મુબ પખામામાં ખટાસ 
ભેળવે, 


હમેશ ખીમા માટે સોજું તકી મેોસ્ત લઈ તેની ચ્ય'દર ચામડાં, 
છીછડાં અને માહેથો નેસ પરદા નીકળે તે ખધું ખરાબર કાઢી નાખી 
તદતળજ સોજી” ઇતને લેવુ. કારણ માહે સેન્બી મખેનુ' 5 રહેલુ' 
હોય છે તો પછી તેનો ખીસષા પકાવતી વળા અરર અધા ગાંગડા 
વળીને સાજે થતો નથી, એ સમુજખનું સોજું ગેોસ્ત કરીને પછીન 
તેનો ધણ્‌। ખારીક પામો હોમડા ઉપર છુંદવા, પણુ મીટ ચૌપર 
નામનો મેોસ્ત છુદવાને1 વેલાતી હેન્ડલ સાથનો સાચો આવે છે 
તેમાં તેમજ ખીશ્ને પીસ ૧ ૬વાનો મીન્સર નામનો સાંચો 
મ્માવે છે તેમાં ખીમા ધણુ! જલદી અને ધણે। ખારીક છીદાય છે, 


૩૮૦ વૌવોધ વાતો. 


સુસલમ!ન પકાવનારા કે!ઈ વખત ખીમા ગંધીને તેયાર થાય 
ત્યારે તેની વચમાં થોડી જગ્યા ખાથી કરી ખાડો પાડીને તેમા એજ 
8 ગારના ગાંગડો સ્ુકીને પછી તેની ઉપર જરા ધી નાખીતે ટાકે છે 
અને તે યી ખળી જઇને ખીમા! સમ'૬૩ ધુ'ખર થાય છે તે પછી 
થાન્ત્યુલે પ/'ગાર કાઢી નાપખ્ખીને ખીમા ઉતારે છે. 


' ખીમા ગોસ્તને પેંટીસ, પેંતડેક તથા સમોસા માટે. 

કાંદા રતલ ૨11; સોજ્વ નછી ગોસ્તને સાજ કરી પોઇઇને પછી 
સણુ।જ ખારીક છુ'દલે! ખીમા રતલ ૨, ધી રતલ ૦1, નીમક તથા 
ગાડુ દરેક તોળો ૬, લસણુ તોળો બા, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, 
મોટાં લીલાં મરચાં ૨ થી ૨, દ૬લેથીી હળદ તથા મરી ૬ર» સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, વેલાતી સાસ રેસ્ટ મુજખ. 

કાંદાને છે!લી છુ'દનાં પાડીને ઘણુ। ખારીક ભુકો કાપી તેના 
ત્રણુ ભાગ કરી અક ભાગ જુરો ર ખાને ખાષઠીના ખે ભાગમાં ખીમે 
તથા નીમક નાખી સાફ હાથવડે ખધું ખરાબરે સેળવી એકરસ 
કરેબું, ક્‌થમીરનાં પાડદાં તથા મરચાને ધોઈ કોર્ડ કરી પાદડાંને 
જરા જાદાં કાપી મરમાંને ખારીક કાપવાં. આદ લસણને છેલીને 
જુદ્વુઃ પછી ક્લઇવાળા પાયામાં ઘી નાખી વેમાં પેલા ખાકીના 
મેક ભાગ કાંદાને જીકે! લાલ તળી માહે મ્યાદઠુ લસણુ વધારી ખધું 
ખૃરાખબર લાલ થાયન ઉતાનગીને માહે કાંદા સાથે ભેળેલો ખીમા તથા 
હળદ મરીને ચમયથી ખરાખર મેળવી ઢાંકણુ ઢાંકીને ₹ઇ ગાર મુકવું, 
પણુ વાર'વા? ઉઘાડી તવાયાવડે ખીમા તથા કારાન ભાંજયા કરવા 
અને ઢીળા જેવો] હોય ત્યારે કોથમીર મરચાં મળવી ખએેમજ કરતાં 
રણી ખીમો મકો પણ પોચો જેવો હોયને ઉતારી “ડો થાયને પરતો 
ટેસ્ટ કયાગ તટવે! સાસ ભૈળી કસ્ટનાં પશીસ, પ૦2ાનાં પડીસ, પેન ૬ 
અથવા સસોસામાં ભરવા, 


ખીમો તરકારીનો પેટીસ તથા સમોસા માગે, 

સોજા મોટાં પાકાં ટામેટા શર ૨, કાંદા શૈર ?, છોલીને 
કાપેલા તરકારીના કટકા ખધા મળાને શેર ૬ નીમક તથા શમાદુ 
૬૨ક તોળા ૨, લસણુ તેળોે નમા, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, 
મોટાં થીલાં મરસાં ર થી ર, મસાલો ગરમ સપાઢ ભરેલી ચમચી 
૧, વેલાતી સાસ અથવા ચટણી ટેસ્ટ શુજ્ખ. 


વીવીધ વાની. ૩૮૨ 


અચે વીવીધ વાંતીમાં પીય, એખષ્રીકોટ તથા ટામેટાં છેલવાની 
શીત છાપેલી છે તેં પ્રમાણે ટામોટાંતી છાલ છેલી કલ ભરેલી ઝીણાં 
આંધરાંની ચાળણી યા બોયાંમાંથી કલઈવાળી તપેલીમાં ખધોા ગર 
તથા 2સ છાંડી લઇ ખીયાં રૅહ તે ફે”? ૬૪ને એમાં તીમક નાખ્વું, 
પટેટા, સુરણુ, શકરક'દ, રતાછીકદ તથા ગાજર “ સમળાંને છોલીને 
પાસા જેટલા ઝીણા ખધા સ?ખખયા કટકા કાપી ધોઈ નુષ્ઠીને કોરડા 
કરવા. મોટા પણુ છુમળાં દાણાની ગ્રીન પીમની સીંગને ખાઇને તેના 
દાણા કાઢવા, કુમળા પતળા ભીંડાને ધોઈ નુછીને તેની એક ઇંચના 
“શન ભાગ જેટલી 'રી કાતરએ કાપવી, તદન કુમળી ૬્ચખીન્સના 
વાપ્મ કાઢી ધે!ઈને તેની બધી પતળી અને અડધી ૪ ગ લાંબી 
સળા કાપવી ત્ખને એ ખધી કાપેલી તરકારી સરખે ભાગે ખધી 
મળીને સેક શૈર લેવી, પણુ તેમાં ગાજ? ષ્રણા ચોડાન લેવાં. કોથમીર 
મર્માંને ધેો!ઇઈ પાદ્ડાંને ન્૪રા જલા અને મગ્યાને ખાશીક કાપવાં, 
ખાદુ લસણને છેલી બેઉનેો ખારક બુકે કાપવો. કાંદાને છેલલી 
છુ'દનાં પાડીને ખારીક ભુકો! કાપવે।. પકી મોડી કઢાઈમાં ખધાં ધીને 
ચુલે સુકી તે કક્ડેને માહે કાપેલી તરકારીમાંથી જુદી જુદી ગ્મકેક 
નાખીને મજહતી લાલ તળા ગાંધરાંની ચમચથી કાઢતાં જઇને 
ટામાટાંના રસમાં નાખ્વી, પણ ગ્રીન પીસના દાણાને તે। તળાયા 
વગર ખારડ્ેલા એેમજ નાખ્વા. તે પછી કાપેલા કાંદાના ત્રણુ ભાગ 
કરી બે ભાગને કાત્ાજ તપેલીમાં નતાખ્વા અને ખાકીના એક ભાગને 
કહા૪માંનાં ધીમાં નાખી ખદામી રગનો તળી માહે સયાદુ લસણુ 
વધારી ખરખર લાલ યાયને વુતેજ ઉતારીને ઘી સુધાંજ પેલી તરકાળી 
થાળી તપેલીમાં નાપખ્ખી માહે ખધુ' ખરાખર મેળવીને ઢાંકણુ ઢાંકી 
ચુલે ઈઇગારે મેલી અવારનવાર ઉ'ઘાર્ડીને તરેકારીના કટકાને તવાથા 
વડે ભાંજને શમ'દર સેળવ્યા કરવું અને જરા ઢીળી' જેવુ' હોય ત્યારે 
કોથમીર મરચાં ભૈળી ખછું મન્નહનું સુઃ। ખીમા જેવુ' થાયને 
ઉતારીને ગરમ મસાસેો મેળવવો અને “ડું થાયને ટેસ્ટ પ્રુશ્તો સાસ 
માહે ભેળવો, એ ખીમા મન્હનો લાગે છે પણુ ક્સ્ટનાં પટીસ 
અથમા સમોાસામાં ભરવા માટે ગે ખીમા ખનાવ્યે। હેય તે! તળીયા 
પછીનું ખારી રહેલુ' ખધછું'જ ધી પકાવવા માટે અ'દ૨ રાખ્વુ' નહી, 


થોડ ગ્સોછું નાખ્વુ, 


૨૮૨ વીવોધ યાંની. 


ખીમો ખબાકેલે!. 


ખકરાંનુ' અથવા મચ્ધીનુ' નછી માસ રતલ બા, સોજુ ધી 
સ્મથવા માખણ ઉપસેલો ભરેલો નાને અમચેો ૧, છોલીને ખારીક 
બ્રુકા જેવું કાપેલું *્યા$ુ તથા નીમક દરેક તોળોા ૦1. 


"મીમાને ધણેા।જ ખારક છુદી તેને અડધે શેર ડ'ડાં પાણીમાં 
ખરાખર2 મેળવી માખણુને એેમન્ટ અને ઘી હાય તો તેને ઘણુ 
કકડાવીને તે તથા ખીન્ને સામાન માહે ભેળ! તપેલીમાં નાખી લાંકીને 
ચુલે મુકવુ ચ્મને ગ્વ*દ૨ જરા પાણી રૈહ ત્યારે તવાથા વડે ખીમાને 
ભાંજયા કરી સુકો યા ચેવી સાથનો જેવે! ન્નેઇયે તેવે! ખીસા કરવે! 
ગમે તો માષખ્મગુ વા ધી નાખ્યા વગર ચ્યમથે «7 ખીમા પકાવવે. 


ખીમેો ભરેલા કાદા. 


આચસરૈ ખે શૈર વન્ઝતનતા એક સરખા ૪ ગોળ કાંદાને છેલી 
હેડે સુળીયાં આગળથી જરા કાપીને પછી સુડાં તરફનો થોડો ભાગ 
કાપીને કાઢી નાપ્મી હેડેનો સુળીયાં તરડ્નેો કાંરાો અ્ડડધા કરતાં જર! 
વધારે રાખ્વો અને તેની સઅ'૬રના કાંદાના ખધાં પડ કેતઉળને 
કાઢી નાપ્મી ખાહેરનાં બેથી ત્રણુ પડનુ જ કેોડીયા જેવું કરવુ ચ્મને 
તેની મદ? હેઠે આંધર્‌ૂ પડરી તેને ગખ'દરથી કાંદાનું એક નનદુ' 
પડ સુ૪ીને પૃગવુ'' પછી ખીમોા મેસ્ત શ્મથવા મરઘીને। છાપેલા 
છે તેમાં લખ્યા ઝુજખ અડધે રતલ નછી ગેોસ્તનો મશઉનેો 
તતરેલોા સકે! પકાવી તેમાં ટેસ્ટ મુજખ વેલાતી સોસ તયા લી ખનો 
મસ ભેળી મીડાસનેો શેવ હે.ય તો સપાટ યા ઉપસેલી ભરેલી એક 
ચયમચી પાાંડ મેળની કાંદાનાં કોડીયાની સપાટી સધી માહે ભધ્વા 
તે પછી સો!જઝ કકલ્ષઇવાળી સપાટ તળીયાંની થાળી સ્યથવા છાલજી 
લગડીની ગમ'દ૨ જરા થી ચોપડી તેમાં પપીમો ભરેલા કાંદાને 
સરખા ઉભા પાસે પાસે ગાડીને મુકી ઉપર બીજી એવીન્ટ થાળી 
યા ઢાંકણુ ઢાંકી ચુલાની ઉપ2 સુ હેડે ઘણુઈન સેત્ત અને ૫2 
જરા વધારે ઇ'ગા2 સુક્વા અને ગમવારનવાર ઉઘાડી કાંદાની ઉપર 
જરા ધી લગાડયા ક#વુ, તૈયી ડાન્શે નહી. કાંદા ખરખર નરમ 
થાયને કાઢવા, ચેવીનાં ખનાવવા હોય તો બે તોળા કાંદાને શજ્ુકા 
જેવા કાપી ખે તે।!ળા ધીમાં લાલ તળી "છુ દેલાં આડુ લસણુનેો 


સ્ક્-- 


લવીધ થાની. ૭૮3 


મસાણા જરા તાખીને તે વઘારી તેતી અદર સોક ખારાં મોસ્તની 
ચ્મ્ડયા પારોર ગવી ભેળવી સ્મને ઉપર સુજખ થાળી અથવા 
લ'ગઠીમાં ખીમ]! ભરૈલા કાંદા મોહવ્યા પછી તેની ઉપર ચપ ગ્રેવી 
રેડીને હેડે તેમજ ઉપર ઇ'ગાર સુરી કાંઘ ખરાખ? જરીને ગ્રેવી 
4 ૫2 આવેને મેવી સાથેજ કાઢવા. 


ખીસે! ભરેલાં ટાસોટા. 


ખાહેરથી મજ્હતા સફાપ્વાળાં વચલાં કદનાં પાકાં પણુ કહણુ 
એક સરખાં છ ટામોટાને ધોઇ નુછી કોરેડાં કરી ડીચકાં આગળથી 
રાથ્યાં જેટલુ' મોટું સરપખઆ્કું ગેળ ગાખડુ' કાપી કાઢી માહેનો ગર 
તથા ખીયાંને કાઢી તાખ્ખી છાલ સાથે ખધે કગ્તો અદર ગક 
સરખો થોડે! ગર વળશેલે! રખ્વો અને ઉપર ખોીચો ભરેલા કાંદામાં 
લપ્યા પ્રમાણે પકાવેલે ખીમેો તેયાર કરી ટામોટામાં ઉપર સુધી 
ભીને કાપી કાદેલું ગાખડું પાછું તેતી જગ્યા ઉપ? વળગાવવુ' 
અને પેણામાં યા છાલકી પોહળી તપેલીમાં નવટાંક જેટલુ" ધ 
ગરમ કરી ગાખડાંતાળા ભાગ 3૫૦ રહે તેમ તૈની અદ? ખધાં 
ટામાટાં ઉભાં મોડવીનૅ સુકી દલાંકણું ઢાકીને હેડે ઉપર ઇ'ગાર મુકવા 
અને ટામોાટાં ખરાગર નરમ થાય ને કાઢવાં, એતી શ્ષ'દર થોડી 
ગ્રેવી થાય છે ગને તે મન્નહતી લાગે છે. 


ખીમો ભરેલા પટેટા. 


સારી જતતા સ્માંખ વગરના મજાહણના સડ્ાઇદાર ગોળ ગેક 
સરખા મોટા છ પગેટા વજનમાં શર ૨, ખ"ખીમો મસ્ત અથવા 
મરધીનાપ1 લખ્યા મુન્‍્ન્ખનો અડધે। રતલ નકી ગોસ્તનેો મનતણને 
સુકો પદાવેલો ખીમે!, છડાં ૩, વેલા] સોસ યા લીંબ્નને! રસ ટેસ્ટ 
મુજખ પાઉનુ' ક્રીંમ એટલે ક્રમ્ખ્સ સથથવા ધઉ'ને। રવો ખપ સુજખ. 
પૃઝેટાને છાલ સાથે ખાકફ્‌્વા મુકવા પણુ ધણુ। નરમ કરવા નહી. 

વછી ઉપરથી શમડધી ઈચ જેટલે: જદ! પટેટાનેો કટકો કાપી કાઢી 
પતનાઇ ટ વડે અરતો પટેયો સરખો ડેતરીને કાઢી નાખી પટેટાનુ 
ખાહેમ્નુ છાલ સાથનળું કોતછુ' ખધેથી એક સરખુ એક ઇ ગન 
વીન્ન ભાગ જેટલું વન૬' રાખ્વું અમને ખીમાને ખરાખર ખાટો કરી 
દદાખીને પટેટાની સમદ ઉપર્‌ સુધી ભરીને પઝી પેલા કાપી કાઢેલ 


૩૮૪ વીવીધ વની. 


કટકાની તથા પગેટ્ાની છાલ હાયથી છેઃ થીને કાટી જે પટેટાને! કાપેલા 
કટકા હોય તેનેન પાછે તેની જગ્યા ૦૫૨ ખબેસાડવા મારે ઈંડાને 
ભાંજ દોહવીને તેરી ઉપ? ચે!પ!ને વળગાવી લેજુ'. «યાર ખાદ રાહવેલાં 
પડૉને ન્માંગળાં વડે પડેટાતી ઉપર ખરાખર સોપડીને તેની ઉપર 
ક્રીમ યા ગ્વેો સરખે લગાડીને પછી કઢ'ઈમાં પુગ્વુ' ઘી કકડાવીને 
ખળવુ' પધીસુ' કરી પગેટાને ઈડામાં બેોળ1ઉને કકરા શીશ! લાલ તળવા. 
એે પટેટા સા? થાય છે, પગ ખે ખાષાો ભરેલા પટેટાને ગૅધવા 
હેય તે! ઉપર સુત્્ખતા કાચ। પટેટાને પેહલે સક પંથી છે।લીને પછી 
ઉપલીનજ શરતે સ્મદરથી કાતરી કાઢીને સ“૬? "ખીસે। ભરવા અને 
કાપી કાદેલા કટકાને ઉપર સુછી તે નીકળી નહી “જય માટે નવા 
બ્ુતારાતી ઞળીના નાના ખે કટકાને ખોસ્વા, ત્યાર ખાદ શ્મડધા ગેર 
છંદને છેલી બારીક ભુરા જેવા કાપી છોાળકા કલઈ ભગેલા પોહળા 
પાઠીયામાં પાશેર ઘીમાં રીકા લાવ તળી છુ'રલુ' આદુ લસણ ના તળા 
માહે વધાગ્વું' અને કોથમીર ઝડી ર ના પદડાં, મોટો લીલાં મગ્યાં ૨, 
જદનાનાં પાદડૉ ષ તથા થોડ સરી ખર્સ્લીને ધેઈઇત ખારીક કાપી 
એ ખધુ” તથા બા તેક નીમક નાખી સ્મડધા શૈ'ઃ પાગી રેડી તેમાં 
પાશે પાશે શોડવીને પડેટા મુકીને ઢાંકણ ઢાંક્વું' ચ્મને એક નેશુ 
સમાવેને ૪ગાર્‌ રાખી જરા વારે ભાળે નહી તેમ સ ભાળથી કેરવી 
અખરાખર અર્‌ અને થોડી મગેવી રેહને ઉતારી ટેસ્ટ મુજ્ખ ગખેકયી 
રાહ ચમચો વેલાતી સાસ ભેળાં મસાલો ગરમ સપાટ ભરેલી મેક 
ચમચી ભભરાવીને દીશમાં પરટેટા સુજી માહે ખોસેલી સળી કાઢ 
નાખ્યા પછી ગેની રેડી મરછ પડે તા ગાળે ગાળે છોલેલાં બાફેલાં 
સઆખાં ઇઈડાં મુકવા. ખે પટેટાના ટેસ્ટ સાર થાય છે. ઉપરયી 
સફાપવળા પગેટા નણી હોય તો પછી જગ મોંઢા પ2ટેટા લઈ નનદા 
જાલીને ઉપરથી સફાઇદાર કગવા. 
ખીમો ભરેલા વે'ગસા. 

લાંખાં જદાં વેગ્ણાં ૪, કાદા રતલ ?, ઘી તથા પટેટા દરેક 
રતલ ના, સ્યાદુ તોળા ૦1, લસણુ તોળો બા, વેલ,તી સીસ નાને 
ચમચો ?, નીમક ઉપસેતી ભરેલી ચમચી ૨, મસાલો ગરમ ઉપસેલી 


ભરેલી ચમચી ?, કોથમીર ઝુડી પ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૪, 
છદતાનાં પાલડાં ૮, ખાડેલાં ધ્ડા ૪ છેલેલાં, ખીમા તેોસ્ત અથવા 


નથીવીષ જાંની. ના 


મર્થીનો આગે સોપડીમાં છે તેમાં લખ્યા મુજખ નજ શભમડપે। રતલ 
ગોસ્તનો પકાવીને સાસ તથા લીનો રસ નાખીને ખાયે તીખો 
૪ીષેલો ખીષેો, ઈંડાં, પાંઉનું ક્રમ્ખ્સ એટલવધે #મ યા રવો, તથા 
તળવા માટે ખીજુ' ધી એ ખધુ' “ખપ સુજખ. 


કોથમીર, મર્તથાં તથા જુદનાને ધોઇને ખારીક કાપવું. આદુ 
લસણુને છોલીને છુ'દવુ'. પટેટાને છોલીને સળી કાપી ધોઇને કરડી 
કરવી. કાંદાને છોલી અડધાને ખારીક મુકા જેવા અને ખાજીના 
શ્મડધાને ખારીક સેવ જેવા કાપવા. પછી વે ગણાંનાં ડીયકાં રહવા 
દતે આપખાૉંજ છેલી તળીયીમાંથી અડધી ₹ ચ જેટલુ જદુ' કાપી 
કાઢીને પછી ખાંખુની ચીપ યા તવાથાના કે યમચનતા ડાંડા વડે 
વે'ગણાં ચીરાઈ ન્તય નહી તેમ સ'ભાળયી શ્રદગનો ખીયાંવાળો 
ભાગ ક્રાોતરીને કાઢી નાપખ્મી ડીતકાં સુધી વષમાં ગાળો કરવો. ત્યારે 
ખાદ મોઠી કઢાઈ યા પાઠીયામાં ઉપર લખેલું અડધે! રતલ ઘી કકડાવી 
તેમાં પરેટાની સળી તળીને કાઢી લઈ ભુકો કાપેલા કાંદાને તળોને 
કાઢીયા પછી અ'દરજો ખધું ધી કાઢી લઈ એક ચમચા જેટલું ધી 
માહે રૈહવા ૬૧૪ તેમાં કોથમી? મરથાંને #રા તળી એ સષળુ તથા 
સ્મેક ચમચી નીમક અને કાપેલા ૪દનાને રાંધેલા પખીમામાં ભળીને 
ગ્મૅેતા ચારે ભાગ કરી અકેક વૈે'ગણાંમાં ભનીતે છેલ્લે ખાંડેલુ' શ્યકેક 
ઇડ ચુછી વેગણ્‌ાનો કાપેલા કટકો પાછો તેતી જગ્યા ઉપર શ્મકેક 
મુકવો! શ્મને તે નીકળા ન્ય નહી માટે સોજ નવા ખુૂતારાની સળોને 
સમકકેક કટકો હેડેથી ઉપર સુધી વે'ગણુાંંમાં ખોઃ'મી શેવે. પછી ખધુ 
તળાતાં ખા»ી રણહેલુ' ઘી હોય તેને પાછું પાઠીયામાં રડીને તેમાં 
પેલા સેવ જેવા કાપેલા કાંદાને તળી માહે આદુ લસણુ વધાશ તેમાં 
ખાફીનું ખેક ષમચી નીમક નાખી એક 32 પાણી રેડી તેની અદર 
પાશે પાશે મોડવીને વે'ગણાં મુકી લંકીને ધગ ધગતે ૬'ગારે્‌ સેલવુ' 
અને હેડેનુ' પડ નરમ યાયને વે'ગણું ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી 
તપેલી ઉતા3ને તમચથી ફેરવી પાછુ ચુલે મેલી ખરાખર ચડીને ધી 
પર આવેને ઉતારી ફમ્તો સાસ રેડીને ગરમ મસાલે। ભભગાવવે. 
પકાવતી વેળા હેહેં ડાજે નહી તૈની સભાળ રાખ્વી. એ વેગણાંને 
તળવાં હોય તો ઉપર મુજખ ખીમા ભરીને તૈયાર કીધા પછી 
સોઢી તપેલીમાં પાણીને પખ્ખુખ કકડાવી તેના કાંથાની ઉપર મોઠી 
યાળણી મેલીને તેમાં વેગણાં પાંચે પાશે મુકીને ઉપર ઢાંકણ હાંકી 


રષ 


૩૮૬ વીવીધ વાંનડી. 


જર નરમ થાયને કારવા, ધ'ગુા! ન?મ કરતાં નહી. તેમજ ખાક્તા 
પાણી લામે નહી તેટલું તપેલાંમ' પાણી એછું મખ્વુ' પછી વે'ગણુની 
યાળણી ઉતારવી સખત જરા ઠ'ડાં થાવને ભાતે નહી તેમ સ'ભાળથી 
ચમગસથી કાઢીને પાં$નૃ કીમ યા રવો બધે એક સરખે લગાડીને 
ઇડાંને ભોજ ખાવાના કાંટા વડે “હ્»ુખ તરૈહુ દાોહવી પતળાં કરીને 
તેમા વૈ'ગણુ। સુજી ફે#વતાં ભાગી જય તેટલા માટે બીન દેોહવેલાં 
ઇડાંને ઉપમ્થી રેઈીને અમગયાથી ખધે ખગખગરે લગાડયા પછી મોટા 
પેણામાં ડૃખલુ ધી નાખી મધ્યમ ખળતે મેલી ખરાખર કકડેને વે'ગણાંને 
મોકી અમચથી ઉ'યકીને પેણામાં મુકવાં ગ્યને હેઠેનું' પડ તળાયને 
પેણાને ઉતારી સ ભાળથી ફેગ્વી પાછ ચુલે મુકી બીજી પડ તળીને 


રિટ... 


કાઢવાં, એએ વાંની ઘભી સારી થાય છે. 
ખીસે, ભરેલા વેગ ૨ જ. 

માટા પતળાં લાંકાં વૈ'ગપ્યાં 2, તકી ગોસ્તનો બારીક છુ રલે 
ખીમા રતલ બા, વઘી શૈર ગા, કાંદા તોળા ૨, આદુ તોળા ના, 
લસષ્યુ વાલ પય એટલે ખે આતી ભાર, વેલાવી સાસ નાના ચમચા ૨, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ?!1, છુ'દેલાં મરી તથા મસાલો ગરમ 
દરક સપાટ ભરેલી સમચી ?, કોથમીર ઝડી ૩ તા પાદડા; મોઢાં 
લીલાં મરચા ૩; જદનાનાં પાદડાં પ, પોર્ડી સંકશર)ી તથા પાસ્લ ગમે 
પાચેને ધોઇને ખાડીક કાપેલું, ઇડું ?. 

સ્માદુ લસણુને છે।લીને છુંદવુ', કાંદાને છોલીને બારીક શુકે| 
કાપવા. વે'ગણણને છેલી ડયકાં કાપી કાઢવાં સ્મને ઉપ? પ્મીએા 
ભરેલાં વેગણુા। પેહલા છે તગ. લખ્ય! પમાણે પ'ગણાંને ગ્મંદરથયી 
જોતરી કાઢીને ષ્છી ધી જીદ ગખી કોવરૈલા ગરમાંથી તીન્ન ભાગ 
જેટલો લઇ બે ભાગ કાઢરી નાખ્યો અને એ એક ભાગ ગરમાં 
ખાછીનાો ખધોા સામાત ખરાબર સેળવી વે ગણાના ગાળામાં રાખીને 
ભરી તે ખાણેૅર નીકળી નહી પડે માટે નર્મ રારા વડે ડીચધાં 
તરફનો ભાગ ખાંધી લેવો અને પોાણેળી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમાં 
વેગણાં મેથી ઢાકીને કોલસાન ઇ'ગારે સુક્વુ' ચ્મને એક પડ બરાબર 
થાયને તપેલીને ઉતારી ભાગે નહીં તેમ સ'ભાળયી મમચે ડેરવી 
પાછુ' ચુલે સુકવુ ગ્મને ખી'જ5ું' પડ ભરાખર થાયને ઉતારી ઉપર ગરમ 
મસાલો ભભરાવવોા, સોસને બદલે લીંખીતો ભસ અથર જલદ 
સરકો પણુ યાલરી, 


વીવીધ વાની. ૩૮૭ 


ખોમો સફેદ બુકાને. 


સફેદ ખૂકા કોઈ વખત દર્દી નીકળે છે માટે પેહલે બુકાની 
ઉપનું ચામડું કાઢી નાખીને ષછી તેમાંથી “૪૨1 કગરસ કાઢીને 
ચમઢીમા ચે ળી નેવી ગમને તેમ કરતાં ગ્ખ'દર કાંકરી જેવુ લાળે તો 
તે ખુકા કાઢી નાખ્વા અને ખુકામ! કાંકરી નહી હેય તેવા સોક 
યામડું કાઢેલા ખબકાને તાળીને પોણે। રતલ લવા અને તેને ધોઇને 
સાફ પાઠીયા ઉપર સુછી ધારદાર છરી વડે ખીમા જેવા ખારીક 
કાપવા. પણુ તેમ કપાય નહી તે। પછી હલકે હાથે ઢીમડાં ઉપર 
કુદીને ખીમા! કાંળા ખુઃરનોા છે તેમ એને! ખોમાં બનાવવે. 


ખીર ચેખાનઃ આટઢટાનો. 


ભીના ચોખાને! સ્મથવા મીલતને। પેહલાં નંબરને ચાળેલો ચોખાને 
ગ્માટો તથા પ્યાડ દરૈક રતલ ભા, સે!'ડ્ુ દુધ શૈર ગા, બદામની 
ખીજ તથા કછીમમીવ ૬મપય ૬રૈક તેળા ર, વણુ। સોળે ગોલાખ 
નાનો ચમચા ?, છુ'દેલી ખએેળચી તથા જાયકળ બેહ મળા તોળોા 
૦।, ધી ખપ સુન્ઝ્ખ, 


ખદ્દામને છોલીને ખમે કટકા કાપી એને તથા દરાખને ધોઈ 
થોડ ઘી ક્કડાવી તેમાં બેઉને જુદુ જ્ઝુડુ' તળવુ'. પછ્છી એક સેજ 
તપેલી યાં સ્માટો તાપ્મી પાણે! શેર ઠડાં પાણીમાંથી નરા જરા કરી 
ખપુ' સઆટામા ખરાખર મેળવી ધીમે ખળતે જુકી ધુટયા કરવું ત્યને 
બાડ થાયને દુધ ભેળી ખાંડ નાખીને ધુ'ઢી ધ!ડું જેવુ' થાયને ઉતારી 
ખાકીતોા સાકાત ભેળી કષમાં ભડી ઉપર બશામ દરાખ ભભરાવવી. 

ખીર ચોખાનો, 

ચોાપ્માની ષણી-૪ બા ૨1% કણુકી ટીપરી ૦॥, સે!”ળુ* દુધ શૈર ૦11, 
ખાંડ ગતલ ૦1, ખદામતી બીન્ટઝ તથા કસમીસ દરાખ દરેક તોળા રે, 
સાજે નેો!લાખ નાનો ચયપચેો ૨, છુ'દેલી અએળચી તથા ન્તયફળ બેઉ 
મળી તોળા બા, ધી ખપ સુજખ# 

ખદામને છોવી ખખે કટકા કાપી એ તથા દરાખને ધોઇ થોડુ' 
ઘી કકડાવી તેમાં બેઉ જુદૂ' જુદુ' તળી કાઢવુ'. પછી કણુષીને ચુકી 
સે।છ ધોઈ એક સો! તપેલીમાં અડધા શે? પાણીમાં ઢાંઝીને ધીમી 
ગાંચે મુક્વી ષ્મને પાણી બળી સીજને સુકી થાયને માહે દુધ તથા 


૩3૮4૮ વીવીધ વાંની. 


ખાંડ ભેળી ચુલે રાપ્મી ચમચો ફેરવ્યા કરવા અને પીર જરા ધાડી 
જેવી થાયને ઉતારી મોલાખ તથા ગએળચી જયફળ ભેળી કાઢીને 
ઉપર ખદામ દરાખ ભભરાવવી. 


ખીર રવાની, 


ઘઉનો ઝીણેુ! રવો રતલ બા, શોજા' દુધ શૈર ૦1, ખાંડ 
શૈર ૨, ખદામની બીન; તથા છીસમાંસ દરખ ૬૨5 તાળા ર૩, છુ રેલી 
ચેમેળચી તથા જયકળી ૬૨5% તેળા મ, સોજે શેલાખ નાતના ચમચા 
૨, ધી ખપ સુજખ. 


ખદામ દ૬રાખને છોલી ઉપર ખી: ચેો'મ'નીમાં લખ્યા સૃજખ 
તળવી. પછી કલણળવાળ તપેલીમાં રવો નાખી તેમાં ખએેક રેર ઠડું 
પાણી ભેળ ચુલે મુકી ગક કકરો પડેને ધુંટયા કરવું ગને રવે! 
યરીને ધાડ થાયને દધ તથા ખાંડ ભેળી લુટ્યાજ કરવું તને 
ખીર ધટ થાયને ઉતારી ગોલખ તથા ગમેળચ તન્તયફકળ લેળીને 
કાઢ્યા પછી ઉપર ખદામ ૬ગમખ ભભઃ1વવુ. 


ખોર સાગુ ચોખાની. 
સાઝુ સેખા તેોળેલા શેર્‌ ૦1, પખાંડ શૈર ના, સોજુ' દધ 
શં બા, છુ'ર્લી અએળચી તથા જાયફળ ૬૨૬ તેોળો બા, સોજ્ને 
ગાલાખ નાના ચમચા ર૨. 
સાગુ' ચોપ્માને સુંઠી સોજા ધોઈ સે!જછ તપેલીમાં એક શૈ ઠ'ડાં 
પાણી સાથે ઢાંકીને ચુલે મધ્યમ બળતે સુક્વું અને એક કકરે। પડેને 
ઉ'ધાડીને ધુઢ્યા કરી ધાડ થાયને દુધ તયા ખાંડ નાખી ખીર 
ધાડી થાયને ઉતારીને ખાકીને। સામાન ભેળવા. 


ખીર સેવતી. 


સોજી ઝીણી જુની સેવ 3ર બા, ખાંડ 3ર ૦1, દુધ શેર ૦॥, 
ખઅદામની ખીન તથા કીમમીસ ૬રાખ દરેક નવટાંક, છુરતી 'ખેળચી 
તથા જાયફળ ૬૨ક તોળોા ૦, સોળે ત્રેલાખ તાના ચમચા ૪, 
ધી પષપ સુનબ, 

ચોાપ્યાની ખીરમાં લખ્યા મન્ઝખ ખદામ ૬ઃ।ખને ધીમાં તળવીન 
પછી સેવને ચું? સે।જ તપેલીમાં નવટાંક ધી તથા જડવે1 શેર પાણી 


વોવોધ વાંની. કંતહ 


સાથે ચુલે ખળતે મુકવી ખને એક જેશ સ્યાવેને ચમચથી મેળવીને 
પછી ધીમી શ્યાંચે ઢાંકીને રાખ્લું અનને ખધુ' પાણી સુક્રાયને કરછીથી 
ધુ'ટી નાખી દુધ તથા ખાંડ ભેળી ખે ત્રણુ કકરા પડેને ઉતારીને 
ખાકીનાો સામાન ભળવા. 


ખરે. 


નરનાં સોજા હાડકાં કાઢી નાખીને નકી ગોસ્તના ખબે ૪ય 
જેટલા કાપેલા કટકા રતલ પ, સો”જજીં ધી શર ૪, નીમક તોળા ૨૫, 
સોખાં કાળાં મશ તથા જર ૬રક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨. 


ગાસ્તને પોવુ' નહી પણુ એમન ગચરેખી સઉ કાઢીને સાફ 
કગ્વુ' ગ્યને સોજી નવી ટોપલીમાં પડેપડ નીમક સાથે ગોસ્ત ભરીને 
તેની ઉપર પો!ઈ નુછીને કોરડું' કાધેલુ' કેળનું' પાદડું સુકીને તેની 
સમ"દર ખબેસ્તુ' આવે તેવુ' કલઈ ભરૈલુ' ઢાંકણું યા કોડીની રકાબીને 
યું મુષીને તેની ઉપર વજન મેલી ચાર પાય કલાક પાણી ઝરવા 
દેવુ તે પછી જભ્‌ોાસ્તની ઉપર નીમક વળનગેલુ' હોય તે ખ'ખેરીને 
કઢી નાખી સોજી ક્લઈ ભરેલી ઉ'ડી તપેલીમાં ધી કકડાવીને તેમાં 
મોાસ્ત, જર્‌' તથા મરી નાખી ઘણું ધીમે ખળતે તપેલી ઉ'ઘાડી 
મુકવી, ઢાંકણું ઢાંકવુ' નહી, તેમન પાણી સુદલ નાખ્વુ' નણી* શ્મવાર- 
નવાર સદર ચમચ ફેરવીને તળે ઉપર કરવુ' અને ધીની અ'૬૨જ 
ગોસ્ત યનીને મવ્નહનું નરમ ગને લાલ થાયને ઉતારી જરા દડ 
થાયને ધીમાં મેળવીને બરણીમાં ભર ગમે તો ધી સાથેજ ખાવું 
અને તેમ પસ'૬ નણી હોય તો! ગરમ કળીને ખાવુ. ઠ'ડીની રવુમાં 
ભમે ગશોસ્ત ધણુ! દાણહંડા સૌજું રહ છે. સાફ કીધેલા કુમળી ચાર 
મરઘીના કટકાનોા. એમજ ઝરમા થાય છે. પણુ તેમાં નીમક પચી 
જાય છે માટે દસ તેોળાજ લેવું નમને ત્રણુ ક્લાકમાંજ ખનાવવુ* 
ંોાસ્ત યા મર્ધી કકર્‌ થાય નહી તેની સ ભાળ રાખ્વી, 


ખાંડની મીઠાઇ, 


ધણીજ ખારીક દલેલી કેસ્ટર શુગર થોડી લેવી શને ખાવળના 
સકળ ઝ'દરને ઠડાં ષાણીમાં ભીતવી રખી ગાળીતે તે તથા રગ 
કેક તથા જંલીનેો આએ ચોપડીમાં છાપેણે છે તેમાંનો ગમે તે રગ 
જર ખાંડમાં નાખી ખાંધેલો કહણુ આટે હોય તેવી ખે ખાંડ ઝુ'દર 


કટ વીલોધ વાંનાં* 


નાખ્ખીને કરવી સ્મને છલ તયા પાદરીની તરેહતાં પતાંનાં ઝીણાં છાલકા 
સાલ્ડસ સમાવે છે તેમાં એ ખાંડ દાબી કાઢીને પ્લમ કેક યા 'ીન્ન' 
કોઈ પણ કેકની ઉપ? તરેહુના સૉંનગાર કરવામાં વાપરવુ . 
ખા્‌યવ#, 

મીલને! પેહલા ન ખરના ચાખાના આરડગા ગથવા લાયલા 
ચાખાનો આશે] રલ ૦, ખાંડ શેન ૨, સેઝ્ઝુ' ડુલ સર ર, સોજી 
ધી નવઢાંક, બદામની બળીન્ઝ તથા ભાજેલા પસ્તાં ૬*ક તેોળા ૩, 
ગ્મેળચી તોળો બા, જતયફળ તોળા ભ, સેજ ગાલાબ નાના અમસા ૪. 

ખદા્‌મ પસ્તાન છાલીને ખારી; સ્લાઈમ કાપી ધોઈને નૃછ્વી. 
પછી ખચાને યાળી કકઇ ભરેલી તષયેલીમાં ઘીન ચુલ ધામે બળતે 
કકડાવી તેમાં આરો તાખી બદ્યમી રગના ભુ'જન ઉત ગેડ કે; 
ડડુ' પારગી લઇ જરા «૦? કરી બધું સટામાં મેળવી સેબી 
ગાગડે રાખ્વો નરી. પછી દધમાં ખાંડ પીગળાવીને સમાટાની તપેલીમાં 
ગાળીને ખરાખર ભેળી સુલે ધીમે ખળતે મેલી હ'થ શાખ્યા વગર 
ઘુઢ્યાં કરી કડણુ થવા આવને ખધા સામાન ભેળા કડણુ ચાયને 
ઉતારી કલઇ ભરેલા ખુતચાને ખીજી' ધી નઝર લગાડી તેમાં નાખી 
કસીયાના તળીયાને ઘી લગાડ તે વડે મર્જ મુજખનુ' 'દુ' થાપી 
ઉપૃર ષ્હ્યામ પ્સ્તા ભભરાવી તે ૫ર જગા કાસીયો ફેરવીને ચમ'દ2 
દાખવા સ્યન ઠડ યજઇને કડણુ થાયને ચોરસ યા ડાયમંડ ગઆકાગ્ના 
કાપ ઝુરીને તવાયાથી કટકા ઉપાડ 1, ધઉના આટાની પણુ એ 
પપંડવઈ થરી. . 

અડગ કે ૧ 

ઝીશ્ના। સાજા *વા તથા ખાંડ ૬૨૬ “તલ બા, સે્યુ' મોદાઇનું' 
ઘી શેર ૦, બઃ!મની ખીત્ન નરટરાક, છુ'દેલી એળચી તોળા બા, 
છુ'દલુ જયકળ તેળા ન ને વાલ પ, ઘણી! સોળે શલાખ નાના 
ચમચા ૪, વતીલા જરેર્સન્સ નાનો ચમચા ?, સોજી મોડું પાકટ 
નાળાયે? ?.._ _ 

ખદામન છોલીને ખારક પીસ્તા. તાળપકેરને ખમણી તેમાં 

ડે થોડ હડું પણી નામી ત્રણ ચાર વખત મળીને ખષુ' બે 

શૈ? દુધ કાઢીને ગાળળુ પદા સોજ ક્લઈવાળી તપેલીમાં સવો નાપ્પી 
તૃમાં ૪ ક 52 ખષુ દુધ ખગખઃ મેળડ4 રા'ની ગાંગડૅ! 


ી..] 
મન 


લાંવીધ વાન. ૩૯૨ 


રપ્વવે! નહી, પછી માહે થી, ખાડ તથા ખદામ ભેળી ધીમે ખળતે 
ધુ'ટ્યા કશી રવાના ગાંગડા વળવા દેતા નહી અને કહણુ થઈ ઘી 
છુટુ' પડેને ખામીના સામાન ભેળાંને ઉતારવું અને ગમેક કલઈ 
ભરેલા “ખઝુતયાને ખીજીં જરા ધી લગાડી તેમાં નાખી કાસીયાનાં 
તળીયાંથી અડધી ઈચ જાદુ થાપી &ઠ ડુ ૫? કડણુ થાયને ચાખ ડાં 
કટકા થાય તેમ ૭ર વડે કાપ યૃજ્ીન તવાથાથી કટકા ઉપાડવા. મગ્જી 
પડે તો ખે શેર ભે'સનાં દુધમાં નાળીયેરતું દધ કાઢલું', પણુ એમા 
પાણી મુદ્લમ્લેવું નણાં. દલની ખાડવઈ વધારે સારી લાગે છે. 
ખાયથ્વઇ ધાતવરઇનો. 

આએ ચોપડીમાં કાં ધાંતવરઇની છાપેધી છે તેમાં લખ્યા 
મુંજખની ઘાંતવરઇ રતલ ૦1૩, પાંડ શે? ના, સે.જી ધી શેર ૦1, 
સોજી ખદામની ખોન્ઝ નવઢાંક, સે”ળ્ણું ડુધ રશી? ગા, છરેલી 
અમેળચી તાળો બા, છીરેલું જયકળ તાળા ૦ ને વાલ ૫, સોજી 
મોટુ' નાળાયેર ૨, સોન્ને ગોલાખ નાતા ચમચા ૪. 

ધાનવરણંને ચુ'ઠી કલઈ ભગેતી તપેલ,મા સોજી ધેોપ માહે “મે 
શેર પાણી રેડી ઢાંકણું ઢયંકીને લીમ બછાત મેળવું અને તદન77 
નરમ થાય અને પાણીના સેન્ટ ભાગા છાય ત્યારે ઉતારીને તદન 
કલ્રઈ ભરેલી વણા।ન૪ ઝીય્ાં ખાધરાંની તાંબાતી ચાળણીથા ચ્વથવા 
રગ ગગરની સોજી તારની ચ!ળગીવી ખધું છાડી લઇ તપેલીન 
ષોઇને પાછુ' તેમાં નાખ્વું પછી નાળાયેરને પ્ખક્ણી તેમાં ડુધ ન.મી 
ચાળી ચાળીને ખધુ ડુધ ક'ઢી કપ'|યા ગાળીને ધાંનરરઇમાં રેડી 
માહે ઘો તથા ખાંડને ખરાખર મેળવી ચુલે ધીમે ખળતે સુરી હાવ 
મપ્યા વગર ઘુ'ટયા કગ્વુ ગમન કડણુ થાયન બદામને સ્યામમચથી 
છુંદીને તેયાર રાખી માદ તે ભળી ઘૂં?યાત કગ્વુ ગત | ૪?” 
પર્ડેને ખાળીના સામા મળવીન 14 ઉપ? 'વોદા 51યા 
લપષ્યા સુન્ૅ્પપ “ઝુતચામાં યાપીન કડકા $1૫૧।. 


ખાંચવઈ સેરીડીના રસની. 

2 ગુનતનો હલવો ચોખાને ચુ'ઢી સોજા ધોઈ ખોયાંમાં તાપ્યી 
તદ્ન કોરડા થાયને જરા ગગરે। જેવો આટો દલી જદા ચાળણાયી 
યાળીને તે સ્મડધો. તલ સવો, એમાં ખ!રીક ખાટા ચાલે નણી, 
અડવા ડર સે[જ્નન દુધયાં નતા ખાડ અથતા સોન્ને ઝોળી 


કેટર વીવીધ વાંની, 


પીગળાવીને કપડાંથી ગાળવુ'*. ભેળ વગરના સોજા સેરડીના રસને 
ચોડી વાર્‌ ઠરવા ૬ઈ હેડેના રગડો સ્મ'૬ર ભેળાય નહી તેમ રસને 
ભીનવીને નઃ ચવેલાં ધડ કપડાંથી ગાળીને તે રસ ત્રણુ ખાટલી લેવા. 
પછી એક સોજા તપેલાંમાં રસ રેડી એક સોજા ઈડાંને કોટળાં 
સુષાંજ રસમાં ભમયડી સારીકાતી મેળવીને ચુલે ખળતે ઉ'વ્રાડુ” 
મુકવુ અને માહે ખરાખર કકરે। પડીને મેલ છુગો પડેને ઉતાગવુ". 
મને પેલાં રસ ગાળેલાં કપડાંને સેજુ' ધો!ઈ ક્લઈ ભરેલા પાઠીયાની 
ઉપર દોરીથી જરા ઢીળુ' સ્રોળીની કાંની ખાંધીને તેમાંથી એ રસને 
પાછો ગાળીને ચુલે મુકવો, અતે અ'દર કકશ પડેને મુઠ્ઠીમાં થોડે 
થોડે। *્યાટો લઇ ભભરાવીને જરા “રા નાખ્તાં જવુ' નને સેનટ્ખી 
ગાંગડો થાય નહી માટે બીન્ન' માણુસે હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ટયા 
ક્ર_॥ી ખધે! સ્‍્માટે। પુરા થાયને માઠું કીધેલુ' દુધ થોડું થોડું નામ્તાં 
નવું મ્મતે ખળતું ન્૪ર ધીમુ કરવુ દુધ ભેળીયા પછી એક પારે? 
સે!જુ' ધી નાખીને ધુટ્યા કરી હેર્ડે લાગવા દેવું નહી નમને ઠપાય 
તેટલુ કઠણુ થાયને ઘણુ! સે! જને મ્રેલાખ નાતા છ ચમચા એડેલે 
ભરેલો અડધે પાશેર ગ્મ'દ૨ મેળવીને તે ખળાને પાછું કડણુ યાયને 
મ્મ્ડધો તોળા ખમણેલું જાયફળ ખરાખર ભેળીને ઉતાર] કલઈ ભરેલા 
ખુનચાને ધી લગાડીન તેમાં કાઢી કાંસીયાના તળીયાને ઘી લગાડી 
તે વડે આસરે એક ઈચ જેટલુ જદુ' સરખું" યાપવું* પછી ડ'ડુ' 
યણ ખર્‌ાખર ખ'ધાયને ગમે તેટલા માટઢા કટકા થાય તેમ છરીયાી 
કપ સુજીને તવાથાયી કટકા ઉપાડી લેવા. 
ખાંસી તથા હાફનનું કટારા થુવરનાં ફળનુ' સીરપ, 
ક*ઢારે। યુવર જે પને થુવર, ફણીયે। ચુવ?, થાય યા થાયરે। 
યુવર, હાથ વુવર ગવા અનેક નામાથધી એળખાતો પણુ ગમેકજ 
કળતનેણ નાગની કૂણનાં જેવા પોહેળાં પાંદડાં નમને તેની ઉપર લાંખા 
્ઢાના છુટા છુટા ઝુમખા સાવના યુવર થાય છે અને ખેતામાં 
મેની વાડ ભર્‌ છે, તમજ તવસમાી પ્રાત તરફ એને ડૂાફડો યુવ? 
તમન વડોદરા તરફ વેલાતી થોર તથા સ્મગગ્યોરી કેહ છે અને 
કાઠીયાવાદમાં હાથલીયે। થોરનાં નામથી અઓળખાય છે, ગમેમ તા૦ 
૬૯ મી આઔગસ્ટ 1૯૨૨ નાં જામે જમશેદમાં છાપેલું છે. એ થુવરને 
ઈગ્રેછમાં દાણા) ઇ૨્ઢ' ચ્થવા (8૦૪૫૩ 110ોાળાડ કહ છે, 
તેમજ મે ઝાડને તીગર્‌, નીવડુ'ગ, નીવસ્ણુ, લીર્‌ ગ તથા માનગ્રુટ 


વીવીધ વાતી, ૩૩ 


કેહ છે ચ્મતે અનાં ડ્ળને બોન્ડ, સાખરગોાડા તમથવા ખેોાડાં પણુ કેહ 
છે અને છહીંદુરતાંનીમાં નાગકની ગ્ખને ફળને નાગડનીકા મોઢા ન્યથવ। 
મોડે કેહ છે. ગમે થુવરનાં ઝાડનાં કળ ઇડાંનાં જેવાં લ'બગમાળ લીલાં 
હેય છે પણુ તે પાકે છે ત્યારે લાલ થાય છે ગને તેની ઉપર પણુ 
પાદડાંતીજ કાની પણુ નાના કાંટઢાતાં ઝુમખા હોય છે અને વળા તે 
કઢાના થડમાં રૂવો જેવા બાળીક કાંટા રૈહ છે, તે કાંટા ખરીને 
હવામાં ઉડીને ચામડીમાં પેવસ થઈ ઘણુ ભોકાય છે, તેટલા માટે 
ઘણી સભાળ રાપ્મી ક્ળને હાથ લગાડવા નહી પણુ હલવેથી 
ચીમટાવડે ઉગકવાં. સીરપ માડે ખે કળ પાકેલાં લાલ પણુ તદન 
%ડણુ તોડવાં ચ્મને સુકી ખોસમનાં સુખધંના ત્રણુ શૈર અને વરશાદતા 
દ્વાહડાનાં ચાર શૈર તોળીને લેવાં. વચલાં કદનાં ૫૬૨ સોલ કેળનું 
વજન ગમાસર્‌ં ખેક શેર થાય છે. એક સોજા ઠીક્રાંને પ્રયમ ચુલે 
વાઝે ખળતે ગરમ જીધા પછી ખળતુ સેજ ઓછુ કરી ઠીકરસની 
ઉપર્‌ સમાય તેટલાં એ કળ નાખી સાફ તવાથાવડે ફેરવ ફેરવ કરવુ 
ગ્મને ફળની ઉપરના બધા કાંટા ખબરાખરે ખળી નાય પછી કાઢીને 
અકેક ફળને ઠંડા પાણીથી ધાઈને તેની ઉપર બાકી કાઢા રહેલા 
હોય તે ખધા ખમાખર કાઢી નાખ્યા પછી પાછાં ખધાં ફળને ખીજ' 
પાણીથી સાથે અકડાં ધાધંને ઉભાં ખખે કટ્કામાં કાપી તદનજ 
કલઇ ભરેલી તપેલી ગ્યથવા સેજ પણુ ખોપડી નાકળેલાં નહી પણુ 
તદનન સ્માખા એંનેમલના વાસણુમાં નાખી, હાયવડે ખહ્ર9૪ખ ભચડીને 
તેમાં બે પાશેર ડ ડુ પાણી રડી ઢાકીને ધીમી આચે મેલી ગવાર 
નવાર ઉધાડીને લાકડાંના અમચા યા કલઇ ભરેલી ચમચથી ભચડયા 
કરવુ" સ્યને કૂળ તદન નરમ થઈ દોઢ પાશેર જેટલો રસ રહને ઉતારી 
“ડુ” થાયને ઘણાં ઘટ સડેદ ધાતાં કપડાને ધોઈ નીચવીને તેમાંથી 
સ ગાળી લઇ છંછાને ણાથથી પખુખ તરેહ ભચડીને થોડુ' થોડુ” 
કપડાંમાં નાખીને ખાકી રસ હોય ત નીચવીને કાહી લઇને તેમાં 
જુ ર્લી ચીનાઈ શાકર ગ્મયવા પેહલાં ન ખરની શાકરીયા ખાંડ જે તૈ 
ત્મક પાણુ। શેર નાખી પીગળાવીન “ખંવાંજ બીજા ભીનવીને નીચવેલાં 
સટ કપડામાંથી ભયડયા વગરન ગાળીને ઉપર મુનઝખનાં પૃણુ ઉડાં 
વાસણુમાં ચુલે ખળતા ઉપર ઉધાડું ઝુક્વું અને ઉપર મેલ આવે તે 
કઢયા કરવો. લીંછુ ખાધાથી સચ્દી થાય સેવો વેહેમ નહી હોય તો 
પછી ખાટાં ્લીજુનો ગાળલો રસ નાતો એક ચમચો અદર રેડવા, 


ડક વીલીધ વાની. 


તેથી સીરપને। મેલ છુટો પડીને વધારે નીતર્‌ં થાય છે, પછી ૬ધના 
પાશેરાના માપથી ભરેલુ બે પારૈ2 ટલે ગેક પાઇટ જેટલું તયારે 
સીરપ કરીને ઉતામ્વુ- પણુ ગએ રીતે ભળીને સીરપ ખનાવવાનું બની 
નહી શકે તે પછી સીરપ મધના જેવું ઘટ થાયને ઉત ર્તુ સયને ડુ 
થાયને ખને તો કરી એક વ્‌? સીરપને સુકાં ધટ કપડાયી ગ.ળાને 
પછી સાહાથ ટીપાં પ્રવાહી સમડય તેટલ સા? અમચી ભરગીન એમાં 
રૅકઠીફાઇડ સ્પીરીત્સ આવ વાટત ખરમર મેળવીને પઠ સાસીઓમાં 
ભરી ચપટ ખય મારીન ઠ5કવાળી «#ગ્યામાં રાખ્વુ અ _પીર2 
ભેળીયાયથી સીરપમાં #ણુ ચઢીત 'ગડતુ' નથી પણુ મક્નહનુ' સોજી 
રૂડું છે, ઉપર લખ્યા કરતા વઘારે કળનુ' સી?પ ખનાવવુ હેય તો 
તેમાં ઉપલે હીસાખે પાણી રૈડવુ નહી. કાગ્ણુ ત ખધુ પાણી ખળતાં 
ધણે્‌। વખત લાગે ઝટલુજ નળી પણુ બધા કસ ખળા નવા સાથે 
રસને તેજદા? લાલ રગ પણ ઝાંખા પડૅ છે, તેટલા માટે આપણી 
સમજણુ મૃજખ ધાશને પાણી ઓછુ' નામ્વુ' જઇયે. ખાસી તેમજ 
હાંફન ઉપર દીવસમાં બેથી ત્રયુ વખત નાનો અમચે (રેજ્ટસ્પુન) 
ગમેકથી રોઢ જેટલો ભરીન સાૉરપમા એવાજ ખેધી તણુ ચમચા 
ભરી $$' પાણી ભેળોન ભાજન લેવાની પ૬2 વીસ મીનીટ 
સ્માગમચથી પીતૃ, પણુ ખાંસી હડ્તનુ ન્નેર વહ હે તા તેને એ 
સીરપથી થોડા દીવસમાં કાયરેો વશ્ને તહી પણુ ખાંગા નાખ્યા 
વગર ખ'તથી સ.લુ બે તણુ મ સ ગ્મથવા તો બરાબઃ નગ્મ પડે 
ભાં સુધી લીધાથી ઘણે ફાયદો થાય છે. ચ સઘળું છતા પણુ 
પેહધે પોતાના ધરતા ડોક્ટરની સલાહ 'વી અને તે ?ન્ન ચાવે તોજ 
ટમે સીરપ લેવુ, તૈની સલાહ લીંવા ત22 કેગ પણ ચમના ઉપ્યોગ 
કદી કરવા નહી, જ ઠેકાણે એ કળ ર્‌। જ તાજ મળા રડતાં હોય 
ચા સીરેષ ખનાવીન તતાના :,રર નચ એ સાત સપા: કળના 
પ્રયમ ઉપ: લખ્યા સુ#બ કાં? ખાળી 1૪ઇન બમખઃ શે!-1' ૪.થ॥ા 
પછી તેને નીસવીન ખધે :સ કાઢી ભીંનતીન નીચવેલાં વશ કપડાથી 
એ રસને ગાળીને તેમાં ટેચ્ટ -ન્‍૪બ જરા ખાડ ભેળીને એ :સમાંથી 
દીવસમાં બે ત્રણુ વખ] પાધાથી પૃણુ સીરપના જેવીન્ટ અસર યશે. 
મમેમ રસ પીવાને ખદલે ગમ તા બબે કળની છાય એમજ છાવીને 
ખાંડની સાથે ખાધાથી પપ્ય “યવી ૦7 અસસ યાય ૪. ૫ની ખનાવેલી 
કેટ પણુ ચીનમાં તમગ-૮ ગસારસક્ાાંમમાં પણુ અ શળનો મસ 
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ભેળીને વાપરે છે નને તેથી મજ્નહનેો તેજદાર મખાધણસક્રીમ જેવા 
તેનો 2 ગ થામ છે 


ખાંસી તથા હાફનનું શરખબટ. 


ગ્બીતાઈ *પરશ ગાક? ઝ2મ પ છુ'રેલી, સાજન માટાં નવાં સુકા 
ગ્મ“જ? શેર ? ને નવ-.ક, વગ્ઝુદા શર ૦૧।।।, સોજા ઉનાફ શર 
૦11, કાળી લગ"; જફેો; ઝુલબનસફા; ખતમી; હંસરાજ; જેથીમધ 
તથા ખ'ખાજી દરેક ન4તટાક, એેળચી તાળા ૩. 

ખ્‌ધા સામાન સાફ કર -માંથા જે ધોવા જેવો હોય તેને ઠ*ડાં 
પાણીવા સાજે વાઈ ઝછીન ખગ1ાખરે કેરડો કરત ખલમાં મોખરે 
કર્ઘા અને તદન કલઇ ભરેલાં વાસ્ણુમાં નાખી તેમાં સોજુ' ઠડ” 
પાણી શ્માડ શે? રૈડીન બે દીવસ ઢાકી રાખ્યા પછી ત્રીજે દીને કાઢીને 
તદત કલઇ ભગ્લા ઉ ડાં તપેલામાં સુણે ધીસ ખળતે મુકવું અને ખધુ' 
નગ્મ થધખ્ત માહ ત્રણેક 3.2 જેટલું પાણી :ડેહને ઉતાર &ડુ' 
પડેને જાથવડે ચોળવું. પછી ષહાડીનાં સોાજ્ન જર ઝરાં કષડાંતા કટકાને 
પાણીથી ધાઈ નીચવીને ઝક ક્લઇવાળાં તપેલાંની ઉપર રારીથી જરા 
ઢીછુ' ખાંધી તેમાથી ખધા ગમ્સ ગાળા લેલા અન છુછાનાં બીજુ' બે 
રમ હડ પણી 25 પાછું ચુલે મુકી અડખધુ' પાણી બળેને ઉતારી 
ઉપ? યુન્ટ્બ સે;ળી ગાળાન છુછે ફેકી રેવા, ત્યારબાદ કપડાંને 
ષોગું અન ગાળેલા ગ્સમાં રાકર પીગળાનીને પાજી ગાળી ચુલે મુકી 
ચા્‌ર્‌ પાંચ ક્કરા પડેને ઇગારૈ રાખી અઅ૬દ? સમચ ફેરવ્યા કરવી. 
અન એ નગ્બઢ પતછીુ ગરેહતા બીગડી જશ, તેમજ ધણુ ટાઈટ 
ઈયા #ધાઇ નશ માટે એ બેની વચમાંઝું ખરાબર ચાસવાળુ* 
થાયને ઉતાગ્વુ* ગમન કડ પડેને ખાટલીસ્માોમયાં ભરીને લાખથી પક 
કરવુ. ખાસી અવવા હાફન હેય ત્યારે સઉવાર સાંજ એક નાનો 
ચમચો (દેન્ટેસ્ષુત) શરખટમાં “ક વાઇન ગ્લાસ ડડ પાણી ભેળીન 
પીવુ'. હાંફનનુ જેર વધારે હોય તે વખતે પીધાથી પણ નત વેળા 


ન્મ[રા”૭ વાવ છેન- 
સેવો, 


કાંદા તથા ઘી દરેક શમ ના, સોાખાનો ગગ તોળા ગા, 
માદ તોળો બા, લસણુ પયા ક#ચાની ભુજી દરે) વાલ પ ગેટલે 


ઝહર વીવીધ વાંની* 


મે મ્માની ભારે, સાજે જલદ સરસ્‍્કે તાના ચમચા ૨, નીમક તથા 
ખાંડ ૬રૈક ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨, કોયમીર ઝુડી ૩ તાં પાદડા, 
મોટાં લીલાં મરયાં ર થી ૩, 


'ફ્ોથમીર મરયાંને ધે,ઇને ખારીક કાપવું. આદુ લસણુને છોલીને 
છુ'દવુ'. પછી કૌદાને છોલી ધણે।ન બારીક ભુકા જેવો કાપી કલઈઇ 
ભરતા તપેલીમાં ઘીમાં જરીકે લાલ તળા માહે સયઆાદુ લસણુ વધારીને 
ખરાખર લાલ કરી એક પાશેર પાણીને શ્યાટામાં ખરાખર મેળવીને 
માહે તે રૈડી ખીજે ખધે સામાન ખરાખરે ભેળીને પવીમે ખળતે 
રાખી અવારનવાર અમસ કરવી અમને ગેવી ધાડી થાયને ઉતારવી. 
સરકા જલદ નહી હોય તે થોડો વધારે નાખ્વો. ખે ચેવી ખાવામાં 
મજહની સૌસના જેવી લામે છે. જે ગેવીના કટલેસ માઝે મોણસ્તની 
ગ્રેવી નહી હોય તો ઉપર? સુકખ એ ગેવીનેો ખધે સામાન તૅયાઃ 
કરવો, પણુ એને ચુલે સુકીને ધટ કરવાન ખદલે તળેલા છ કટલેસને 
પાંથરીને પૅણામાં મુકીને પછી તેની ઉપર જમે કાચી સેવી રેડીને પછી 
હાકણુ ઢાંજી થોડી વાર્‌ થાયને પેણાનાં કડૉ પકડી ઉ'ચકીને હલાવવુ 
સ્મને કટલેસ મનજ્નહતા છજુછે ગ્યને ચેવી ઘટ થાયને ઉતારવુ', 


ગ્રેવી ટામેટાની, 


કટલેસ ગેવીનતા તથા ટાસોટાની ગેવીતા આજે ચાપડીમાં 
છાપેલા છે તેમાં ટામોટાની મેવીના બનાવવાના છે તે સુઝ્ખનેો ખધે। 
સામાન તેયાર કરવો, પણુ તેમાં લપ્યા ઝુંજખ કટલેસની ઉપર રેડવાને 
ખદલે એ તેયાર કીધેલા સામાનને પેહલે એક નેશ ન્યાપીને પછી 
ઈ ગાર રખી સેવી ધટ કરીને ઉતારવી ગને કાઈ વાનીમાં એ ગ્ેવીનો 
ખૃપ્‌ હોય યાં ખે વાપઃવી, 


માજરેપાક, 


સોજા ગનોલાખી છાલનો અને અ'દરથી ધેર ૨ર'ગનાં નીકળે છે 
તેવાં સોન્ન' મોટાં પણુ કુમળાં ગાજરને છોલવાં નહી પણુ છાલને 
છરીથી એ ખવી કાઢી બે ફાડયાં કાપી વષમાંને લીણો યા પીળા 
રગનો ભાગ હોય તેટલું કાપી કાઢીન પછી ગમકેક છ ગ જેટલા કટક 
કાપી તે શેર ૨, સોજી ખાંડ શેર શા, સોજી માખણુનુ' ધી શેર નડ, 
ખદ્‌ા્‌મની ખીજ ચૈ: ૦1, એળચી તાળા ૨ તા દાણુ।, નનયક્‌ળ તોળો 
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ઉ, સોજુ' તાજું દુધ શૈ? ૨, સોજે મોલાખ પાયે? ૦1, તાજ” 
છડાં ૬. 


એળચી જયડળને છુદવુ", બદામને છેલીને સ્યાડા ત્રણુ ત્રણુ 
કટકા કાપવા અથવા પતળી સ્લાપ્સ કાપડી. સ્યને કલઇઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ધી કકડ,વી તેમાં કકરી રીકી લાલ તળીને કાઢી લેવી. 
ગાજરના કટકાને પાણીમાં તદન નરમ ખારી ખધું' પાણી કાઢી નાખીને 
સેન્ટ પણુ કટકા રૈહ નહી તેમ કરછીવડે નરમ માવા જેવાં છુ'ટવાં 
મને કલઈ ભરેલા પાઠીયામાં નાપ્પી તેમાં દુધને ખરાખર મેળવી ચુલે 
ખળતે મેલી ધુટયા કગ્વુ' અને ધાડા દુધપાક જેવું થાયને માહે ખાડ 
ભેળી ધુ'ઢયા કર તે પીમળેને ઘી નાખી પાછ એવું ૬ધપાક જેવુ 
થાયને ઉતારવુ' અને જગ જુકુ જેવું થાયને ઇડાંને ભાં ખાવાના 
કૉટાયી પરખ તરેહ રાહવીને પતળાં કરી તપેલીમાં તે મેળવીને ચુલે 
ઈ'ગ!ાર પર મેલીને ધું'ટયા કરવુ' ગતે ચીવટ થાયને ગોલાખ નાખ્વોા 
ગને તે ખળીને પાછું' ચીવટ થાયને ઉતારીને અએળસી જયફળ ભેળી 
જર] $'ડુ' થાયને તળેલી ખદામ મેળવવી. ૪ડાં પસ*૬ નહી હોય 
તો તે નાખ્યા વગર ખતનાવવો. ચમ ગ'જરપાક જવામાં ઇડાંપ ક જેવો 
લાળે છે પણુ સ્વાદમાં વધારે સાર્‌। લાગે છે. 

ગુંદર. 

સોજુ' તાજી ભે'સજ દુધ શૈર ૨૦, સફેદ ખાંડ શેર પ, સે.જે 
ખાવળનો ગુર; સોજી મીઠાઇનુ' ઘી તથા નવી બદામની ખીજ 
૬રક શેર ૨, છુદીને ચાળેલી સુ'ડ શેર મ, એળસચી તયા જ્યફળ 
૬૨૪ તોળોા ?. 

ગેળચી જ્યકળને છૂંદવું. ખદામને છેલી ઘીમાં આપી તળાને 
છુ'દવી ચ્મથવા સ્લાઇસ કાપીને તળવી. %દરને છુ'દી યાળણીથી 
ચાળા ધીમાં તળીને કાઢી લઈ કાૉસીયાથી વાટવો. પછી સોન્ન 
તપેલામાં દુધ નામી ચુલે સૃષ્ટી ખે કકરા પડેને તેમાં ગુંદર બૈળી 
ધીમે ખળતે ધુ'ટયા કરવુ' અને માવા જેવું થયને ધીને પાછુ 
»%ડાવીને રમાડે તે રૈડી સુડ તથા બદામ ભૈળવી અને આગમચયી 
ખાંડનો ટાઇટ શીરે કરીને તૈયાર રાખી તે નામી ઇગારે લુ ટય! કરી 
તળાયે લાગવા રેવુ' નહી, થી છુટું પડે અને ગુંદર લાલ થાયને 
ઉતારી એળચી નનયક્‌ળ બભેળવુ, 


૩૮ વીવોધ વાની 
ગુ'દર ૨ ને. 


સોજી ખાંડ શેર (૦, સોજું મીડાઇન્]ં ઘી શેર ૯, તાજું દુધ 
શૈર પ, તદત સુકુ યવઉ'ઝ7ું દુધ તથા સોજી ખદાકઝની “ઊન ૬૨5 
શર ર, સોને બાવળનેો ઝદર; ભાજેલી કમરકાકડી; સુકાં સી ડાં; 
નવી સાર્‌।ળા; ભાંજેલાં પસ્તાં તયા સુકા મો 4ર ૬૨5 ગે? 0, 
છુંદીને યાળેલી મેદા જુંડ તથા ખસખસ ૬૨રક શેર ૦॥, પીપ્ળી 
મુળનાં ગાંડ તયા ઉજળા મશ દરક શે? ગ, સાછી પન્નનળી સાલ 
તાળા ૫, એળચી તોળા ૨, જાયમકૂળ તાળા ?. 


અએળચી જાયફળને છુલ્વુ, સોન્ન વાષણૂમાં પાંચ શેર હ'ડાં 
પાણી સાથે ઝ દરને પદર ક્લાક ભીતવી રાગ્વે।. ખધા મૈવાતે છોલીને 
ખદામ પસતાંની સ્લાઇસ કાપવી ખાજીના ખઘા સામાતને નમદા જાર 
જુ દીને સાળવે!. ક્લઈવાળા મોટા પાઠીયામ! ખધુ' ધી કકડાવીને તેમાં 
પેહલે સેવાને જીરા જુદે। તળીયા પછી એક સાડી કઢાધ-ા જર 
ન્ય ધી નાખીને ગોાખ્મર્‌, સી'ગોડાં તથા! કમરકાકડીને શેડ પછી 
તળીને છેલ્લે જરા વધાર્‌ ઘીમાં ધઉ'નુ' દુધ વાલ તળવું'. ત્યારખાદ 
મમેક સોજ્ન મોટાં તપેલામીં સાલમ નાખી તમાં દુધને બરાખર 
મેળવીને ચુલે ખળતે મેલીને ધુ ટ્યા કગ્તુ ચ્મને માવે! થાયને માહે 
યપેડ કરને આસરે કકડેલુ ઘી નાખી માવાને લાલ કગ્ધા, પષ્કી 
ગમેક ૨2 જેટલું ઘી જીદુ કાઢીને પાણી સાવજને! ગદ? ઠરી ગયલો 
હશે તેને પાણીમાં બરાખર મળવીને પછી સોન્ન તયેલાનાં ચુલે 
મધ્યમ ખળતે સુજી ધીમાંથી કરા જગ તાખ્તાં ઝવું' અને ઘુ'ટયા 
કરવુ ચ્મુનં બળીને ઘી છુટું પડેને ઉતામ્વું ત પછી “ગાંડના કેર 
ઢાઇટ શીરે કશ ડ'ડા પાડીને માવાવાળા ત'ેલામાં શીર્‌। 4રાબર 
ભેળાને પછી ખાકીને ખધેઃ સામાન મેળ॥ તડકલુ ઇગ 2 મેલી 
યમચથી ફેરવ્યા કરવુ અને ઘી છુટું પ*્ને -:ળચી ન્નયક્‌ળ મળને 
ઉતારી $*ડો થવા આવે ત્યારે છેક છેલ્લે તળેલો ભવા માહે મળવવા. 


ગુંદર ૩ નને. 


સેજુ' મીઠાઇઝુ ઘી તથા સોજી “યાડ દરેક શે ૨1, સાજે 
ખાવળનો ઝુ'દર તથા સોજુ મેદા આદ દરેક શેર ૨, છુ રેલી એળચી 
તથા ન્નયંફ્‌ળ ૬૨૧ક તોળા ૨. 


વીવીધ વાનો ૩૯ 


મુ'દરને। કેયર કાઢી છુંદીને ચ1ાળણીથી ચાળવેો અને સોજ્ન” 
તપેલાંમાં ખધું ઘી કક્ડાવી તેનાં તળાન કાઢી લઇ કાંસીયાથી વાટવે. 
પ્છી ચઅ્‌્‌દુતે છેલી છુ'દીને તેને; ગસ કાઢી તેમાં ખધાં ઘી સાચેન્ઝ 
તળેલો કઝુ'દગ, ખાંડ, આદુના રસ તથા એળચી જયફળ નાખી 
ખરાખર “મેક ટ્સ કળીને ચપટ ઢાંક્ણુની ખરણીમાં ભરી ઢાંજીને 
કપડાંથી મોટું બાંધી લેઈ સચોમાસાંની ર્છુમાં ચાલીસ દીવસ ચ્મતે 
રાત ચુલા સ્માગળ ખરણી મુકી ગખ્વી, પણુ ખીજ ર્ડુમાં ચમટલાન્ઝ 
દીવસ સ્મને રત તડકાં તેમન ઠામમાં સુઝીને પછી ઉપ્યોગમાં લેવો. 
એ ઝદ? ખાધામાં ધણે! ડંડો 

ગુદ૨ ૪ થી. 

સોજા તાજી ભે'સનું દધ શૈ. ૪, સફેદ મેદા ખાંડ શેર ૪, 
સે।જી' મીડાઇન' ઘી શૈર શ1, સોાજે બ[વળને ત્રુ'દર શૈર ૬, નવી 
ખદામની ખી ભાંજેલાં સોન્ન' પસસ્‍્તાં તથા સુકી નવે મોાપખરૂ 
૬રક શે? ૦11, એળચી તોળા ૨, જયકળી તોળા ૦11. 


ગ્મેળચી શ*યફળને છુ'ઘ્વુ. ગમે તેણ ગુ'દર ખનાવવાની એક 
દીવસ શ્મગ।83 ગ્મને ગમે તો તેજ ૬દ!હડે ખાંડને] ટાટ ઘાડે! શીરે। 
કરવો. એેમન છુંદવાને ગોેખર્‌ ખહ્‌ કઠણુ પડે છે તેટલા માટે એક 
ચ્માખે। દીવસ તડકે સુષીને પછી એક દીવસ સઆમમચથી છ'દીને 
ચાળવાં. ગુ૬રને છુંદીને તારની પાળણીથી યાળવા ખદામ પસ્તાંને 
ખેલી ધેો!ઇઇ નુછીને કોરડું કરી ખધાં ધીને કલઇવાળા મોટા પાઠીયામાં 
ચુશે મધ્યમ ખળતે કકડાવીને તેમાં સ. એે૧1 જુદું જાદુ લાભ તળા 
કાઢીન છુઘ્વું, પ્છી ખાકી રહેલાં ખધા કકડેલાં ધમાં ઝુ'૬રને લાલ 
તળી ત્રાંખાના ક્લરવાળા ખ્યુતયામાં નાપ્મી કાસીયાથી વાટવો અમને 
ખે તળીયા ષછીતાં બાછી રહેલાં ધીમાં ગોખર્ને લાલ ભુ'જવો. 
ત્યારબાદ તદન ક્લઈ ભરેલાં સાફ તેપેલામાં ઝ ૬ર નાખી તેમાં દુધને 
ખરાખર મેળવી ચુલે સધ્યમ બળતે ધુટયા કરવુ' નયને દુધમાક જેવું 
ધાડું' થાયને માહે મોખર્‌ તવ! શીરે। ભેળી ધુ'ટયાજ કરવુ તમને 
સેન ધટ થાયને મેવો ભેળવો, તે પછી ન્૪સ્રા કઠણ જેવો થાયને 
ત્મેળચી જાયફળ મેળવીને ઉતારવું. ખએે ગુ'દ૨ મજાહને! થાય છે 
કેણવેળા ઝુ'૬રને દુધમાં ઉકાળતી વેળા દુધ ફૂાઠી જય છે, પણુ 
તેતી ચીંતા નહી, તેમખી થાય તો દુધનુ' પાણી ખળા ન્નય પછી 


૪૯૭૦ થીવીધ ભાંનો. 


ઉપલીજ રીતે ખધે સામાત ભેળાને ખનાવવે।. ષણુ એમ ખતાવ્યાથી 
ગુદ કાંઈ ખીગડતેો! નથી, મન્નહનોાનજ થાય છે. માવા નાખીને 
ઝુ'દર ખનાવવો ણેય તો તેમાં દુધ લેવું નહી ષણ સેન્ઝ યાસવાળો। 
શીરે। કરીને તૈમાં બે શેર સોજ્ે મોલો માવો મેળવી મુંદર તથા 
ગે"ખરૂ નાખીને પછી ઉપલીનટ રીતે ઝુ૬ર તેયાર કરવો, 


ગુંદર પ મો, 


સૌજુ' તાજું દુધ શૈર ર1, ચીનાઈ શાક? તથા સોજે ખાવળને 
ગુ'દર ૬૨ક શેર ૨, સોજુ મીડાઇનુ ધી શૈ? ના, છુ'દલુ' જાયફળ, 
તથા અળગી ૬રક તોળો બા, પીપળી મુળના ગાંઠ તેોળે। ૦॥. 

પીપળી જળને છુંદીને ચાળવાં, ગ'૬ગને છુંદી ચાળણીથી સાળી 
ધીને પાટીયામાં કકડાવીને તેમાં તળીને ક્લઇઈવાળા પ્ષ્નચામાં કાઢી 
ક[સીીયાયી વાટવેો.. શાકમ્ને છુંદીને નમ પોપયારી કરવી. પછી સોક્ન 
કલૂધવાળા પાઠીયામાં ૬5ધ નામી ચુલે મુકવુ અને તણ કકરા પડેને 
માહે ઘી સુધાંન્ટ તળેલો ગદર નાપખ્ખી જગ્‌ખી ફ્વાથ રાખ્યા વગર 
ધુ'ટ્યા કરી નઝર ક્ટ જેવુ' થયનૅ શાક? નાખી છુગ્યાન કગ્વુ' 
સ્ધને જરા વારે પીપળી મુળ નાખી માવા જેવું થાયને ઉતારી 
છુ'દેલી એળચી ન્નયકળ ભેળવુ'. 


ઝુ'રરપાક ભરૂચને।. 


સેજ મેદા ખાંડ શે? ?1, સોજુ' માખણુનું' ધી ઠડીતી રવુમાં 
શેર શ અને ખીજ ર્તુમાં 3ર ?., મીલને પેહલાં ન'ખરનો ધ્રઉનેા 
આટો તયા ઝીણે! રવા ૬રૈક રતલ ૦1, ખદામની ખીજ તથા 
૪ીસમીસ દરખ ૬૨% શેર બા, ધણુ! સોજે ગોેલાખ નાના ચમમા ૪. 

ખદામને છોલી સ્લાઇસ કાપવી *મને દરાખને ચુટી ધોઇને 
કાર્ડી કરવી. પછી સોજા મોટાં કલણવાઈી પાઠીયામાં ખષ્ુ ધી 
કકડાવીને તેમાં બેઉને જુ] જુડ તળીને કાઢી લઈ માહે આટો તથા 
મ્વો નાપ્ખી પ'ગાર્‌ [ખી ફેગ્વ ર્ફેગ્વ કરીને ભુજવોા પણુ સેજબી 
ર્તાસ પકડવા દવો નહી. પછી માહે ખાંડ ભેળી ખદામ દરાખ નાખી 
ચમચે ફેરવ્યા કરી તળીયે કે બોરદુ ૫2 સે”ખી લાગીને લાલ થવા 
રવુ નહી અને ખાંડ ભેળીયા પછી પાંચ મીનીટમાં ઉતારી ગોલાખ 
મેળવી એક કલઇ ભરેલા ઉ'ડા “ઝુતચામાં રાઢ્થી ખે ઇં ચ જરા 


વીવીષ વાની. ૪૦૧ 


સરખો થાપી $'ડો ધામને તણુયી ચારે ઈ પ મોટા ચોરસ કટકા કાપી 
તવાથાવડે ઉપાડીને કટકા કાઢવા. 


ગુ'ટરપાક હરાજીને।. 
સેજે ક્ડણ માલો માવો તથા સોજી મીઠાઇનુ' ધી ૬૨૬ 
શર ૨, સો।% ખાંડ જૈર રા, સોને મસ્લાઈઇ ઝર શેર ૦111, ખદામની 
ખીજ તથા ભાંજેલાં સોજ્ન' કંડારી પસ્તાં દરેક શેર બા, છુંદેલી 
ગોળચી તાળા શા, સોજી ખરી કેસર વાલ પ ચમેટલે બેઅાની ભાર, 


ચાર ચમચી ઠડાં પાણી સાથે કેસરને સેજ ખલમાં ધણી 
ખારીક વાટવી. બદામને છેોેલવી અને પસ્તાંને કપડાંમાં નાખી સોળીને. 
છલટાં નીકળે તે ઉફણીને કાઢી નાખી એ બેઉને ઝીખ્ુ છુ'દવુ. 
ચુ'દર્ના ત્રણુ ભાગ કરવા અને સાફ મોઠી ક્ઢાઇમાં ખધુ' ઘી નાપ્ખી. 
મધ્યમ ખળતે કકડાવીને તેમાં *્મકેક ભાગ ઝુદરને “ારો જુર કકરો. 
પણુ સર્ફડેદ તળાને મોય ઝારાથી કાઢી લઇ કલઇનગાળા પ્યુનચામદૃ 
તા"મી ગેવાજ કલ૪ ભરેલા કૉસીયાનાં તળીયાંથી વાટવોા. પછી. 
કઢાઇમાંથી ખધુ' ધી કાહી લઈ ખાલી કઢાઈમાં માવો તથા ખાંડ 
નાખ્પી ધીમે ખળતે ફેરવ ફેરવ કરી ખષધુ' પીગળાને બેઉ મળા “યને 
થાડી વા? પછી કકડેલાં પધીમાંથી નવટાંક જેટલુ' એમાં નાખીને 
ચપમગચથી ડફેમ્વ્યાજ કરવુ' કને ઘટ થાયને ઉતારીને બાકીનો ખધે 
સામાન ભૈળીને ચમસથી પાંચેક મીતીટ ધુય્યા કરવું, પછી ગક 
સૌજ કલ૪ઇવાળા ખુતગષાને જરા ધી લગાડી તેમાં નાખી સફાઇયી 
સ્મડધી ૪'મ જાર્‌ા થાષવે। શ્મને પાંચ સાત કલાકે ડરૈ પછી ડાયમ'ડ 
આકારના કાપ સુક તવાથા વડે કટકા ઉપાડવા. ઉપલા સામાનનો 
સુદરપાક સાડા પાંચ શૈર થાય છે. 


ઝુ'દ૨ ફાકવાને।. 
સોજા ખાવળના ઝુ'દરતા મોસંબી ચણા જેટલા કટક તથા 
ગીનાઈ શકર ૬રક શેર ર, એેળચીતદ દાણા તોળો ૨, 
ગુ'ફરસે ડઠીકરાં ઉપર બશખર ભુ'છ છુ'દીને તારની યાળણીથી 
માળવા. શાકરને પણુ છુંદીને ચાળવી. ગોળગીને ખારીક છુ'દવી. 
પછી એ ત્રણુડેને શેળી સહવાર સાંજ ઉપસેલો! ભેરેલે નાનો એક. 
યમચો એ ગ્ુ'૬ર લઇને ફાકીને ઉપરથી એક ગોટ પાણી પીવુ'- - 


ટવ 


૪૭૨ થીવીધ વાતી. 


૩'£૨ ભરૂચને!. 
સે।9 ખાંડ શેર ૭, સોજુ' મીડાઈનુ' ધી શર 5, સોજે ખજુર 
શર ૫, તદન નવુ' સો” સુકુ કોપર'; સોજે ખાવળને ગુ દર તથા 
તદન સુકુ" તદન સોજી” નવુ થઉ'તુ ડુધ દરેક ચેર ૨, સુકાં સી ગડા 
3૨ ૨, નવી ખદામની ખીન્ટ; ભાંજેલાં સોાન્ન પસ્તાં; ઝીસમીસ દરા; 
સેજ મેદા સુ'$ તયા ચારોળી ૬૨ક શેર બા, ખસખસ નવટાંક, 
એેળચી તોળા ૪, જાયફળ ૨, જવ'ક્રી તેોળો ૧. 


જપ્રાપરાંને છોલીને યણુ'જ ખારીક લભુકા જેવું કાપવું, ગુંદર, 
પયઉ'નુ' દુધ, સુ'ડ, સી'ઝાડાં ગતે સધ ળાંને જુદુ' જુદુ' છ'દીને ચાળણીથી- 
ગાળલુ'. શ્થને ચાળતાં વધે તેને પાછુ છદીને ચાળવુ. એળચી, 
જાયડકળ તથા જાવ'ગીને છુ'દવું. ખસખસને સુટવી. ખદામ, પસ્તાં 
તથા થાજેોળીને છોલી પેહલી બે ચીજનો ઝીણા કટકા કાપવા, 
કન્યુરતા કરીયા કાઢીને સેજ કરવો. પછી કલજ૪વાળા પાઠીયામાં 
ખષુ* ધી ચુલે મુકી તે ખરાખર કકડીને માહેંથી ધુ'માડો નીકળે યારે 
તેમાં સેવાને જુદો જુદો તળીને કાઢી લઈને પછી સો।જછ મોઠી કઢાઇમાં 
જરા ન્સ ધી નાખી ખીને ખધો સામાન જીરો જીદો તળવા અને 
જરા વધારે ધી નાખીને ધઉ'નું દૂધ લાલ તળીને કાઢી લઈ એમન 
ઊ નાખીને ચુ'દઃને તળીને કલઈ ભરેલા પ્યુનચામાં નાખી એવાન 
* ।જા' કાંસીયાથી વાઢી નાખ્વા ગ્મને જરા ધીમાં કેપરાંને તળીયા 
પછી કઢાઇને ઉન્નળી સોજી કરી તેમાં થોડું ધી કકડાવીને માહે 
ખજુર નાખીને જગ તળવો, ચીવટ શ્મને કડણુ ચવા દેવા નહી, 
પોચો જરા રાખ્વા. તમને સેન પણુ ગાંગડો રેહ નહી તેમ પખુખ 
મસળીને નરમ માવા જેવા કરવો. ત્યારે ખાદ ખાંડમાં બે શેર પાધી 
જડી ચુધે ચુકવી સ્યને પીગળેને ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંથી ગ,ળાને 
પાછે ચુણે મેલી ટાઇટ શીરે। થાયને ઉતારીને ખજુરમાં જરા જરા 
નામી ત્યુબ મેળવ્યા પછી ગુર, એળચી, “યફળ તથા જવત્રીને 
જુદુ'' રાખી ખાકીનાં ખધાં તળેલાં વાંતાં માહે નાખી ચમચથી 
ખરાખર ગેકરસ કરી ધીમે ખળતે ધુ'ટયા કરી તળાયે લાગવા રેવુ' 
નહી શ્થને થાપવા જેવું કડણુ થાયને તુત ઉતારી ખાકી રહેલો 
સામાન ભેળી ઉપર ધી તરી આવ્યુ હાય તે પસ'૬ નહી હોય તો 
કહી નાપ્ખીને પછી ક્લશણવાળૂ કયરેટમાં એે ઇચ જાદુ' થાપી ડરી 


વીવીધ વાંની* ૪૦૩ 


જય પછી ચામ ઇચ જેટલાં બટા ચોરસ કટકા કાપી તવાથા વડે 
ઉપાડવા. થાપેલે નહીં પણુ નરમ ગુ'દરપાક કરવો હેય તે «રા 
પોચો હોમ યારેજ ઉતારવા. શખ હોય તો ગાંધીને ત્યાં બનરીસુ” 
મળેછે તે છ આનાનું છુ'દી ગાળાને બધા સામાન ભેચુ' તે પણુ નાખ્વું, 
ગુલક દ. 

ચીનાઇ શાકર શર ર, સોજા ખુશખાવાળા તાળ મોલાખનાં 
જલની પાંદડી શર ૨. 

ઉપલી બેઉ ચીન્ટ્ને જુદુ' જાદુ ખારીક છી'દી ખર્‌ાખર ભળીને 
સોનજ્ન નવા પર્ત્રાના મોળ દાખડામાં યા ખીલેોરની ખરણીમાં ભરવો. 
ખીજ શંતે ગુલક*દ કરવો! હોય તો ઉપલા હીસાખની છુ'દેલી શાકરને 
ટાઇટ શીરૈ। કરી એટલીન્ટ નાોલાખની છીં'દેલી પાંદડી નાખી ઈ'ગાજૈ 
સુકી અવારનવાર ષમગચ ડેરવવી ખને શીર! ટાઇટ થઈ ઝુલક'દ સુકો 
યાયને ઉતારી ડડ થાયને ભરવે!. ઝુલક'૬ જીને। થયાથી સારૈ। થાય છે. 

ગુસખૅરો ટ્ાદફલ, 

છલટાંમાંયી કાદેલી સોજી પાજી ગુસળૅરીને દુધ ભરવાના પાશે; નાં 
માષયધી ભરીને તે ત્રથુ પાશેર લેવી અથવા તોળેલી હેય તે! તે તોળા 
૨૫, સોજી ખાંડ શેર ૨? ની ઉપર ખીજ ઉપસેલા ભરેલા નાના 
ચમચા ૨, શેરી વાઇન નાના ચમચા ૪, સંવેય અયવા સો 
અદરારૂટ ખીસ્જીટ રતલ નળ. વૅતીલા અમથથવા લીંજુનું અસન્સ ટીપાં 
૪પ એટલે પોણી યમચી, સોજી તાજું દૂધ શૈર ૦।1, તાજ ઇડાં ૨. 

ખીમ્જીટતે ખીત્તાોરની દીશમાં હેઠે સરખી મેોઠવીને પછી તેની 
ઉપ્‌? વાનને ફરતો! રેડાને ભીનતવવી, ગુસખેશને ડીચકાં કાઢી ધોવી 
શ્ધને તદનનજ ડલઈ ભરેલી તપેલીમાં અથવા સેજબી ખોપડી નીકળેલી 
નહીં હોય તેવાં તરતજ આખાં એનેમલનાં વાસથુમાં એક શર ખાંડ 
ખોશ્મી તેને ધ ણુ!ન્ટ ટાઇટ શીરે! કરીને તેમાં ચુસબે?ી નાખી લાકડાંન 
શોાટા ચમત્રાથી બેળીને ષીમી મ્માંચે ઉચાડું રાખ્વુ'. ગુસખેરી ભાગે 
નહી તેમ અવારનવા2 ફેરવવી ગને ધાડા શીર્‌। થાયને ગે મુરખ્ખે! 
ઉતારી પાંચેક મીનીટ પછી દીશમાં ચૂકેલી બીસ્ઝીટની ઉપર ખધા 
શિરા સાથેન પાથરીને મુકવો. ત્યારખાદ બજી રહેલી બે યમચા 
ખાંડને દુધમાં પીગળાવી ગાળવી અને ઇડાને ભાં? ખાવાના મંટાય્‌ 


ના. ાસિસુન સઇ, બ 


૪૭૪ વીવીધ વાંતી. 


ખુબ તરેહ રાહવીને પતળાં કરી દુધમાં ભળીને ધીમી શાંચે સુધ 
સુકી હાથ રાપ્યા વગર છુટયા કરવુ. કારણ હાય રાખ્યાથી દુધ 
ફાઢી જાય છે. પછી દુધપાક જેવુ' ધાડ યાયને ઉતારી તદન જપ” 
જેવું' થાયને અસેન્સ ભેળાને દીશમાં મુકેલા સુરખ્ખાની ઉપર એને 
સરખુ સફા૪થી પાંથળીને રેડવું. કદાચ ૬ધ ફાટી જાય તો ખબીગડેલું 
સમજ કાઢી નાખ્વુ' નહી. પણુ જ જરાં કપડાંમાં નાખીને ખધુ' પાણી 
ગાળીને કાઢી નાખ્યા પછી દીશમાં એએ પાંથરવું. એ ધણુ મજાણનું 
થાય છે પણુ દીશમાં પાણી ભરાય નહી તેમ સ'ભાળથી શ્યાઇંસમાં 
મુછીને ડડ કીધેલુ' વધારે સાર્‌' લાગે છે. 


ઝુસખેરો જુલ, 

* ઉપર ગુસખેૅરી ટાઇફલમાં લખ્યા સુજખની છલયાંમાંથી કાહેલી 
પાકી ગઝુસનૅરી તોળા ૩૩, સો।જ કડણું ક્રોમ રતલ બાધ, સે।% પાંડ 
રતલ ૦1, ખમણેલું જયકજળ તોળા બ ને વાલ પ, ઘણે સોન્ને 
શોલાખ નાતો ચમચો ૬૨, તાજા ઉંડા ૧%, દલેલી અથવા છુ'દીને 
મલમલનાં કપડાંથી ચાળેલી ખાંડ ખપ મુજખ. 


ગુસખરીને ડીચકાં કાઢી ધોધને સેજ કશી મોમાં બોલમાં ભરી 
તે ખસખઃ ડબે તેટલુ* કકરા પડડું' પાણી તેની ઉપર રૈડી એક બે 
મીનીટ પછી છાલ છેલી શકાય ત્યારે પાણીમાંથી કાઢી લઇને છેલ 
છાલવી. સમને તદનજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ઝુસખરી નાખી તે 
ડુખે તેટલુ' ડ'ડ' પાણી રેડી ઢાંકીને ૪'ગારે રાખી સ્મવારનવાર ઉ'ઘાડી 
લાકડાંના યા રૂપાના મયમચાથી ભષચડયા કરવુ' અને તદન નરમ 
થાયને ઉતારી ઘણાં ઝીણા ગ્માંધરાંતી તદન કલઇવાળી યાળણીમાંષી 
છાંડી કાઢી છું છે! ફે'જી દેવો. ત્યારખાદ તપેલીને ધોવી અને ૪છડાંને 
માહે ભાંજ ખાવાના કાંટાથી "ખુખ તરેહ રાહુવીને અ*દર ખાંડ 
શેળી છાંડેલી ઝુસબશ તથા ક્રીમ મેળવી ધીમી ગ્માંચે સુલે મુકી 
ચમચાથી છુટયા કરવું અને કડણું થાયને ન્નયડળ તથા મોલાખ 
ભેળી તે સુકાયને ઉતારી છાલકાં દીશમાં સફાઇથી પાંથનીને સુકીને 
મંમેની સપાઢીની ઉપર તારની ચાળણીથી દલેલી યા છુ'દેલી ખખાંડનુ* 
ના$ુ* જેવુ' પડ છાંટી એમજ ખાવુ શ્યને ગમે તે ખાણસમાં ચુકી 
ડ'ડું કરવુ 


વીવીધ વાનો. ૪૦૫ 


ગુસખરો વૉર. 


છલટાંમાંથી કાઢેલી સાજ પાકી ગુસબરી :તલ ૨1, સોજી સર્ફ્દ 
શાકરીયા ખાંડ રતલ મા, લી'ખુનો રસ નાનો ચમચો ૨, 


ગુસ્નરીને સારીકાની ભગડીને ખધોા રસ કાઢી એ રસ ભરેલો 
જેટલો થાય તેટલુ'જ ગરમ કરીને ગાળેલુ' સોજી' ઠંડુ' પાણી શ્ય'દર 
મૂડી ખાંડ તથા લી'ખુતો રસ જેળીને ચાખી નેવું અને ખટાસ 
વધારે લાગે તો ટેસ્ટ પુરતી બીજ થોડી ખાંડ ભેળી કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ચુષે જરા વાર મુકીને ઉતારી કપડાંથી ગાળી ડડ પડેને 
ખાટલીમાં ભરી સુજી ડ'ડકવાળી જગ્યામાં રાખ્વું શ્મતે પખપપ પડે 
ત્યારે કાઢીને આઇસમાં મુકી ડ'ડ' કરીને પીવુ 


ગાળપાપડી. 


સોાભ્ન નરમ પટતી મોળ શેર ૨, સોજું મીઠાઇનું ધી તથા 
મીલને પેહલાં નખરને। ષઉ'ને। આટો તોળેલુ' ૬૨» શેર ગ, છુ'દેલી 
ગ્મળચી તથા જયડળ ૬રેક તોળો ગા, લગાડવાનુ' ઘી ખપ મુજખ. 


સાજ થાળીને જરા ઘી લગાડીને તૈયાર રાખ્વી. પછી મોળને 
કાપીને ભુકો કરી ગ્મ'દરથી ક્ચર્‌। કાઢી સાફ કરી એક તપેલીમાં 
એક પામર ઠ'ડાં પાણી સાથે સેળવીને ચુલે ધીસે ખળતે ઉડ” 
મેલી ગ્મવારનવાર માહે ચમય ફેરવવી અને ખધેો નેળ ખરાખર 
પીગળેને ઉતા41ી ઉભા ધાટની કલાઈ ભરેલી તપેલીની ઉપર જનન 
કપડાંને રારીયી ઝળીની કાતી ખાંધીને તેમાંથી ગોળને ગાળી કાઢી 
પાછો ચુલે મુકી પાચેક મોનીટ પછી અખ'૬? ધી નાખ્વું. તે પછી 
થોડી વારે જરા જરા કરી માહે ખધેર ગમારા નાખી ચમચયી ખરાખર 
મેળવી જરાખી ગાંગડો :ખ્વો નહી સને અવારનવાર ચમચય ફેરવ્યા 
કરી કડુ નહી પણુ ધણુ ઘટ થાયને એળસચી ”જાંયદળ ભેળાને ઉતારી 
વુર્ત૪ યાળામાં રેડી રવુ', પણુ તપેલીની બે!રદુ પ૩ કે હેઠે કઠણ 
જેળું' થાય તેને ચમચથી કાઢીને તે થાળીમાં નાખ્વું' નહી. કાર્યુ 
તે વધારે કડણુ થયજું હોવાથી થાળીની ગોળ પાપડીમાં તે મલે 
નહી ગ્મને તેથી સુચાઇ જય છે. માળપાપડી તદન ઠડી પડી 
ખરાખર ખ'ધાયને કઠથુ છરી વડે ચોરેસ યા ડાયમ'ડ ગ્માકરના કટક 
થાય તેમ કાપ ચુજીને તવાથાધા કઢકા ઉપાડી ડ્રેરવીને સુકવા, ગમે 


૪ વીવીધ વાંની. 


તે! બદામની નવટાંક બીજને છેલી બારીક સ્લાઇસ કાપીને ખીન્ન 
જર્‌ા ધીમાં ખદામી રગની તળીને તે ત્મથથવા કોણાળાંનાં એટલાંન્ 
મગજને ખએેમન તળીને આગમચથી તેયાર રાખ્વુ'' અને ગપેળચી 
“યફળ માહે ભૈળતી વખત એ પણુ સાથે ભેળવુ'. શોળપાપડીમાં 
પાશેર્ને ખદલે બ રતલ આયે નાખ્યાથી ખ'ધાયા પછી વધારે 
કણ ચાય છે. ર 


ગાોળપાપડો ૨ જી. 


સેજ નવાં કોાહાળાંનતાં ખે તોળા મગજને એમજ શેવાં ચ્મને 
ખદામની નવી બે તાળા ખીજ હોય તો તેને છોલીને ખારીક સ્લાણસ 
કાપી ધેઈઈ નુછી કોર્ડી કરીને ખે મેમાંતું જે એક હોય તેન થોડાં 
ધીમાં કકર્‌' બદામી ર ગતનુ* તળીને તેયાર રાખ્વુ. એક કેપરષ્રાસના 
સાફ “ખુતયાને કોરડો કરી તેમાં સોજું મીઠાપ્નુ' ધી સ્યાંસળી વડે 
સક્ાઈઇથી ખધે સરષ્કુ' ઘણું'ન પતછુ' પડ ચોપડવું. પછી સેખાને 
તથા ધઉ'નેો] આટો બેઉ સરખે ભાગે ભેળી તોળીને તે એક પાશે? 
લઈ તેને “ખુનયામાં ચોપડેલાં ધીની વયમાં નાખીને પ્છી 'ખ્ુનમાને 
નરા ઉભા પકડી ફેરવી ફેરવીને ધીની ઉપર તસખાટાને વળગાવીને 
પછી ખુતગચાને ઉભા પકડી પછવાડેયી તેઝ' તળયુ' હાથ વડે થોકીને 
તેમાં રહેલો બધો આટો કાઢી લેવો, જેમ જીધાથી ધીની ઉંપર સેજ 
આટા સફાઇથી વળતેલે રેહશે. ત્યાર ખાદ લાલ રગને! ગોળ 
શ્યાવે છે તેવો નહી પણુ પીળા 2?'ગતે। નર્મ સોજે ગોળ આવે છે 
તેવા મોળ લેવેદ અને તેને કાપી ભુકો કરી અદર કચર્‌। હોય તે 
ખરખર કાઢી સાફ કરીને પછી તોળીને તે એક શેર લેવો. પેલા 
"ખુનચામાંથી કાઢેલા આટામાંથી પાંચ તોળાને એક રકાબીમાં જુરા 
કાઢવો, તે પછી ગખેક કલપ ભરેલા પાટીયામાં સોજી મીઠાઇનુ' પાંચ 
તોળા ધી નાખી મધ્યમ ખળતે યુલે સુક્વુ' અને તે ગરમ થઇને 
માહેધો સેજ ધુમાડો નીકળે ત્યારે સમદર ગોળનો શુકે નાખી 
કલઈ ભરેલી થમચથી મેળવીને ફેરવ ફેરવ કરવુ' ગ્યને ગોળ પીગળેને 
પેલા જુદો કાઢી રાખેલા પાંચ તાળા આટાને અદર નાખી ખર્‌ાખર 
એળવી દેવા. તે પછી માહે ખધાં પરપષાટા થાય ત્યારે ખળવુ' ધીસુ' 
કરી તાખી તળેલાં મગજ અથવા ખહદામની સ્લાઇસ જે જેક તેયાર 
ફામ વેને અદર સૈળવીન પછી એ મેળવણીને મહા વાર પછી 


તર્ષેલીમાંથી ખોન્ન' માણુસે રકાખીમાં નરા કાઢીને ઘોડી વારે તેને 
ઉપાડવી અને તે કકરી થયલી લામે તો પછી સેન પણ ધોભ્યા 
ઉગર તપેલીને તુતેજ ઉતાર પાડીને પેલા તૈયાર કડી રાખેલા ખુનથાની 
વચમાં બધી મેળવધચી રેડી દવી અને પછી છુરદેલી ગેળચી તથા 
જયડ્ળ બેઉ મળને ત્મડધે! તોળા ઉપરથી ભભરાવવુ ભને મે!ળ- 
પાષડી જરા ઠરૈને ડાયમંડ શ્યાકાટના મોઢા ક્ટકા થાય તેમ કહેણ 
છરીનાં જાદાં પાણાંથી કાપ મુકી ડ'ડી થાયને કઢકા ઉપાડી લેવા. ગમે 
તો બદામ સ્મથવા મગજને ગદર ભૈળવાને ખદલે ખુનચામાં મેળવણી 
શૈડયા પછી શ્એે પણુ જાયફળ ગમેળચી સાથે ભભરાવી ધી લગાડેલા 
કાસીયાનું તળીયુ' ફેરવીને શ્મ'દર રાખી રેવું. પણુ ગોળપાપડી 
ઘણી પતળી કરવી હોય તો મેળવણી રડયા પછી જરા વારે કાંસીયાનાં 
તળીયાંને ઉપર્‌ ફેરવી તે વડે ખધેથી ગોળ પાષડી સેરવી સેઃવીને 
ખાહૅર લાવી ખધેચી એક સરખી પતળી કરીને પછી એને જરા 
જદી કાષ સુકીને કટકા ઉપાડવા, 


ગોળપાપડી માગા, પે'ડા અથવા ખબરફોની, 


માવા, પેંડા અથવા ખરી ખે ચાર રીવસનુ' "ખાવામાં ભાવે 
નહી ત્યારે તેને ભાંઝને શુકા કરવો! *ને માવો સોલો ગમેક ડેર 
ણેય તો તેમો અડધો શેર સોઈ? ખાંડ નાખી ચુણે ધીમી ભાંચે ખેલી 
ફેરવ્યા કરવુ *મને પીક ભાલ રગનો યાયને ઉતારીને થાળી શ્રયવા 
ર્કાખીને જસ ધી લગાડી તેમાં તાપી જરા ધી લગાડેલા કૉરીયાનટ 
તળીયાંથી શ્મડધી ૪ ચ જાદુ' થાપી ઠરેને ડાયમ'ડ ભજાકારના કાપ 
મુકી ખ'ધાયને કટકા ઉપાડી લેવા. મીઠ! માવા તથા પેડામાં ખાંડ 
જરા ગોછી નાખ્વી; પણુ ખરષીમાં તો પ્માંડ મુદલ નાખ્વી નણી 
ભ્મને “એની ગોળપાપડી પણુ ગ્સે7૪ રીતે ખનાવવી, 


ગોળપાપડી માવા વૅનીલાની, 


ભેળ વગરનુ' સોજુ' તાજુ' ભે'સનુ' દુધ ર2 ૪, સોજો તાજે: 
માલે માવો પેર ૨, સાજ સફેદ મેદ ખાડ શેર ૨, સોજી ફડણુ 
માખ્મણુ સ્તલ ૦1 સોજું ધઉ'તુ' દુધ તોળા ઢ, વેતીલા અર્સેન્સ 
નાતા ચમચા ૩, ઘણુ સોજે મોલાબ પાચેર મા, લગાડવાનુ* 
માખણુ ખપ મૃુન્ટ્ખર દ 


૪૦૮ લીજીધ વાની. 


| માવાને હાયવડે ખધે છુટો પાડી માખણુને પણુ ગ્મેમજ છુ 
કરીને તેયાર રાખ્વુ". ષઉતા દુધને કલઈ ભરેલા સોટા પોહણાળા 
પાટીયામાં નાપષ્મી તેમાં ગ્ડવેો! કર્‌ દડું પાણી રેડી બરખર્‌ 
પીગળાવી ચુશધે ખળતાં ઉપર ઉ'ધાડું' સુકી હેઠે લાગે નહી માટે 
મ્મવાર્નવાર્‌ ચમચથી ધુ'યયા કરવુ" ગ્યને ઘટ થાયને માહે માવો 
નાપ્મી સેજખી હાથ 2્‌ાખ્યા વગર ડ્રેર્વ ફેર્વજ કરવુ તમને પાંચ 
મીનીટ પછી માખણુ નાખી મેમ ફેરવ્યા કરવુ અને ઘઉ-નુ ડધ 
હેઠે ઠરી ન્નય છે તેને પાછુ' પાણી સાથે ખરખર શળવીને માપખખણુ 
નધખ્યા ષષછી પાંચેક મીતીટે ખે મેળાવણીવાછુ ડ$ુધ તપેલીમાં 
ખરાખર મેળવીને ધુ'ટ્યાજ કરવું મતે બધાય તેવુ' કઠણું યામને 
ઉતારવું. પછી એક કલઇવાળા સોજા ખુતથામાં તથા કાંસીયાનાં 
તળાયાંને મ્માગમચથી માખણુ લગાડીને તેયાર રાખી મોળીપાપડીની 
શેળવધીની.વરાળ જલદી કાઢી નાખીને પછી નનીલા ભૈળીને 
"ૌુનયામાં નાખ્ગું થ્મૂને કાંસીયાનાં તળીયાં વડે એક ૪ઈતઞ જદો 
ગાળ પાપડી થાપી «જરાવારે ડરે ત્યારે ડાયમ”ડ ગભાકારના સાટા 
કટકા થાય તેમ કાપ મુકી ખઓીજે ઈને ભામે નહી તેમ ધાર્વાળા 
તવાયા વડે કટકા ઉપાડી લેવા. 


ગોળપાપડી સેવની. 


ર સે! ઝીણી સેવ શેર ?, સોજો નરમ પીળો ગોળ શેર ૦11, 
ફુ દલી એેળચી તેોળોા ૦॥ તથા જાયફળ તેોળે ગમ ને વાલ પ. 


મોાળને ભુકો કરી સોજી તપેલીમાં એક શેર &'ડાં પાણી 
સાથે ચુલે સુકી ચમગથી ફેરવ્યા કરવુ" ચ્ક્તે ગોઉઈી પીગળછેને 
ઉતારી “જરાં કપડાંથી ગાળીને પાછું ચુલે મુકી અવારનવાર 
ચપ્રચધી ફેરવ્યા કરી ખરાખર યાસવાળો ટાઇટ પાકે ધાડો શીરે 
%મવે।, તેટલાં ખીજ ચુલા ઉપર કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ખી ચુકવુ* 
શ્મને સેવને ચુ'ઠી ધૌ ક્કડે ત્યારે ગ્ઝ'૬ર નાખી ચમચધી ફેરવ ફેરવ 
કરી સેવના કટકા રાખ્વા નહી અને તદન હીકા લાલ રગતી થાયને 
ઉતારી પાડી વધારે લાલ થાય નણી માટે ખેક ક્યયોટ યા “ખુન- 
યામાં ઠ'ડુ' પાણી રેડી તેમાં તપેલીને સુકવી અને ઉપર લષ્યા 
મુખને શીરા તેયાર થાયને ઉતારીને સેવની તપેલીની ચ્મ'૬ર 
રેડી ૬૪ પાછું ચુલે ર્ુઝીને અમચયી ડેરવ્યાન્ન કરવું' અને ખધોા 


વીવીધ વાંની. ૪ન્ટ 


શીરે બળાને સેતતી ચ્રાસપાસ શીરે! નીકળશો નહાં અને સેવ 
મન્હની કડણુ જેવી થાય ત્યારે ઉતારીને ગેએેળચી ન્નયદેળી લેળવુ' 
ચ્મને સેજ ધી લગાડેલા કલાઈ ભરેલા "હુનસામાં ખધી સેવને 
વચમાં મેથી તેની ચ્મ દર્‌ ખાંચા રહે નછી માટે ચમચથી દાષ્યી 
રાખીને મવહને! કઠણુ ગાળા કરીને પછી કાંસીયાનાં તળાયાંને સેન 
ધી લગાડી તે વડે પોણી ઈ ગ જાદી થાય તેમ ગોળપાપડી યાપવી. 
પછી તદન ડડી થાય અને કઠણુ ખ ધાય ત્યારે ચોરેસ કટકા થાય તેમ 
છરીવડે કપ મુકીને તવાયાધી કટકા ઉપાડી લેવા- એ ગે!ળ પાપડી 
સારી થાય છે. 


ઉપલીજ ગોળપાપડી માવો નાખેલી વધારે સારી લાને છે 
માટે તેમ કરવી હોય તો સોને તાજે માલે માવો પાણે શેર લઇને 
તેને ભાંન્વો. પછી ઉપર લખ્યાં જેટલોનટ ખીજે ખધેઃ સામાન લઈ 
તેજ પ્રમાણું ગોળપાપડી બનાવવા ઝુકવી ત્મને તળેલી સેવની 
ગ્મ'દર શીર્‌। નાખ્યાં પછી માહે માવાનો ભુકો ના"પી ચમયથી ખધુ 
ખરાખર મેઈવીને પછી સમે મોળ પાપડી પણુ ઉપર સુન્ખખજ તેયાર 
કરીને ઉતારી તલન કડણુ મ્મને ડી થાયને મેન પ્રમાણે એન 
કટક! કાપવા. 


ગોાલ્ભાખ છરો. 


પેહલે એક સોજો જદો છ ઈંગ લાંખોા ખીલે લેવો ગ્મને 
ભીતમાંના લાકડાંના થાંભલા ઉપ? હાથ પુમે તેટલી ઉ'ચાઇએ સખે 
"(લાને ચ'દર બે ૪પ જેટલો મજબુત થોજઈી લેવો અમને તેની નીચે 
બૉય ઉપર સમેક સાફ ખુનચે1 અથવા બીજુ કાંઈ પોણિછુ' વાસણ 
મુક્નુ'. પછી આગ્મે વીવીધ વાંતીમાં શીર્‌। બનાવવાની રત છાપેલી 
છઠતેમાં શીરે બ ધાયા પછી તેની પતી કરે તો તે ભાગી ન્નય તેવા 
શીરા ખનાવવા છાપેલુ' છે તેવોનજ શીરે! બનાવીને એક કલઈ 
ભરેજ્ઞા "ઝુતચાને જરા ઘી લગાડીને તેમાં ગમે શીરે રેડી દેવો અને 
દસેક મીનીટ પછી લેોઢાંની મોઠી છાલફી કરાઈ ચ્યાવે છે તેને ચ્મયવા 
છાલખ પોહેળા કલઈ ભરેલી તપેલીને જરા ઘી લગાડીને તેમાં શીરે 
મૂડી ૬૧૪ બે હાથે એ વાસણુને પકડીને પાંચ સાત મીનીટ પયુખ 
તરેહ હલાવવુ'. ત્યોરખાદ બીન્ન એવાજ સોજા પ્યુઃયામાં શારેા 
નામી ગરમ હોય તેટલાંજ તેનો ગાળા કરીને એ ગાળાને ખાલાની ઉપર 


૪૬૭ વોવાધ વનો. 


મુકી બે બોરડુથી જરા ખે'ચીને લાંબો કરી પાછો ખાલાની ઉપર 
સમાળવીને તુર્વજ પાછે। એ રીતે ખે'ચવા, જેથી શીર્‌। તણાધને હેઠે પડી 
જશે નહી પણુ કદાય ગફલતથી હેડેનાં વાસણુમાં પડે તો તુત 
પાછો ઉ'ચકી લઇને ખીલા ઉપર મેલી મેન રીતે ખેઉ હાથે 
ખે'યતાં જવુ' અને લાંખુ' યાય તેને "મીલા ઉપર ખેઉ ખે।રદુથી 
અએલવ્યા કરવુ. એ ગીતે ખે'ચાતાં શીરે કસબ જેવ યલકતેો 
થતો જયે, તે ધષણુ। સફેદ થાય યાં સુધી ખે'ચીને પછી પીલા 
ઉપરથી કાઢી તેના થોડા થોડા ભાગ કરી તેને તાંણીને પતળા 
સળીયા જેવા કરી તેને વળ દ૬૪ને બેઉ છેડા વળઇગાવીને માળ 
ઇડા જેવી ગ્મથવા બીના ગમે તેવા સાાકારની ગમોલાખ છરી 
ખનાવવી. જેમ કરતાં બ'ધ'ઇને ક્&ણુ થઈ વળતાં ભાંગી નનય તે। 
દુર્થો જરા તાપ દેખાડીને વાળવી. 


ગાોલાખબ જ'બુર. 


સે।9 શાકરીયા ખાંડ શેર ૨॥, સોજુ' ધાં તથા સોજે તાન્ને 
પણિ માવો દરેક શેર ૨, ધઉ'નો આવતો તોળા પ, છુદેલી એળચી 
નાળા બા તથા જાયફળ તેોળોા ના, મોટા દાણાંની શાકર્‌ીયા ખાંડ 
તથા ધણુ સાજે ગોેલાખ ખપ ચુજબ. 


માવામાં ચ્માટો, ખેળચી તથા ન્નયકળ ભેળી ગોલ્લાખથી જરા 
હાથ ભીનતવી સેન્ટ મસળીને જરાખી ગાગડો રછે નહી તેમ ખરાખર 
એેળવીને તૈયાર કરવુ પછી પારેર માલાખમાં પેલી દોઢ શેર ખાંડને. 
પીગળાવીને તેનો સેજ યાસવાળા શીરે કરી કલધ્વાળા નાના 
પાઠીયામાં ગાળીને ત્તેમા લી'બુનોા રસ પદર ઢીપાં ભળીને ગરમ 
રાખવા માટે ગરમ ભૈભટ પર તપેલી સુકવી. તે પછી માવાના સફ્‌ા- 
ઇદાર્‌ વીસ ખાવીસ ગોળા કરી તેને ખેઉ હુથેલીથી વણીને જરા 
લાંખા ધટના કરના અથવા દાખીને નરા પેડા જેવા કરવા સ્મને 
કટાઈમાં ધીમે ખળતે ધીને ગરમ કીધા પછી ઉગારે રાખી તેમાં 
“'ખુર્‌ સુજીને ભામે નહીં તેમ સ'ભાળથી ખધેથી એક સરમાં 
છીક લાલ તળી આંધરાંની યમચયી કાઢીને ત્રાંખાની કલઇ ભરેલી 
શાઠી યાળણીમાં સુકવાં “મને જસ ઠડાં થાયને શીર્‌ને ભેભઢ 
પ્ર્થી ઉતારીને તેમાં જાખુર મલી શીરા પીયે પછી ચમચથી 
કટીને પાછાં ચાળણીમાં પાંથરીને મુક્વાં ભને શીરે। સુકાય પૃછી: 


નીષી ધ લાની- ૪ર 


કાઢીને ભાળે નહી તેમ સ'ભાળથી પેલી મોઢા દાણાની શાકરીયા ખાંડમાં 
ખર્માટવાં, વધારે સારાં ન્ત"ખુર કરવાં હોય તો શીરાને બ્રેભભ પરથી 
ઉતાવયા પછી તેમાં વેનીલા અ્સેન્સ નાનો એક ચમચે। ભેળીને પછી 
તેમાં ન્ન'ખુર સુકીને શીરે! પાવે. 


ગાોસ્ત અથવા મરધી અનેનાસમા. 


આએ ચોપડીમાં માસ્ત ત્મથવા મરી શ્માંખાધ્લીયામાં છાપેલું 
છે તેમાં લખ્યા સુકખનાં એક ગ્મનેનાસના કાપૅલા કટકાને તેજ વીતે 
ગોળને! ચાસ પાવો અને ગ્યાખે સોાપડીમાં ગોાસ્ત અથવા મરધી 
ખારૂં છાપેલુ' છે તે સુન્ત્ખ પણુ જીરાં વગર ગેોસ્ત શ્યથવા મર્ધીને 
ખારું મજ્નઉનું ધી પર પકાવી તેમાં યાસ પાયલું શ્મનેનાસ ભળવું. 


ગાસ્ત અથવા મરધી આલુમાં, * 


આયે વીવીધ વાંતીમાં ગોસ્ત શ્બથવા મરધી ખાર્‌' છાપેલુ' છે 
તે સુજ્ખ પણુ ૪ર વગર ગોસ્ત ત્યથવા મરધી સેજ ગેવી સાથનુ* 
અથવ! ઘી પર પકાવવુ ગ્મને યાસ પાયલી તઃકારી છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા સુન્ઝબ આાલુને ચાસ પાઇને એ ખારાં પકાવેલાં ગોસ્ત યા 
મર્ધીમાં ભેળવુ , 


ગોાસ્ત અથવા મરઘો ઇડામા. 


સોજું તદત ઝુમળુ' ફેરખેનર ખકરાંનુ' નકી નોસ્ત તથા નાના 
ફરબે કાળા ખુકા ગન દરેક રતલ ના, સોજુ' કઠણુ દહી રોર્‌ ૨, 
કાંદા શેર ના, ધી રતલ ભ, શ્માદ તોળા રા, નીમક તોળોા ૨1, 
લસણુ તોળા મા, સે! ખરી કેસર વાલ પ એટણે બૅગ્પાતી ભાર, 
કોયમીર ઝુડી ૬ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં ૪ થી ૬, લવ'ગ ૮, 
એળચી ૭ ના દાણા, તાજ બાડ્ડેલાં ડાં ૮. 


અાદુ લસણને છોલીને છુ'દવું, એળચી લવ'ગને ખોખર કરવું. 
%ાથમીર મરચાંને ધોઇને પીમ્વું. છડાંને છોલીને ઉભા અબે કટકા 
કાપવા, કેસરને સેકી ખોખરી કરી ફોડીનાં વાસણમાં ગ્સેક ચમચા 
ઠં'ડં પાણીમાં મેળવીને ત્રણુ ક્લાક હૉકી સખ્યા પછી ચોળીને ખધુ* 
ષાણી કાઢી લઇ છુ'છો કાઢી નાખ્યો. ખુકાના ઉભા બબે કટકા કાપવા 
ને મોસ્તના પણુ વજત સરના માના કટકા કાપી એ ખેઉને ઠડાં 


૪૨૨ વીવીધ વાંની* 


પાણીયી ખે વખત ધે!ઈ કોર્ડ કરી કલાઈ ભરેલાં વાસણુમાં કોથમી? 
મરચાં, આદુ, લસષ્યુ તથા નીમક સાથે ખરાખ: શલેળાને ત્રણુ કલાક 
પ્‌1ળણી તળે ઢાંછીને આથી રાખ્વુ'. પછી કાંદાને છોલીને શુકા જેવા 
કાપી કલઈ ભરેલા પાટીયામાં ધીમાં લાલ તળાને કાઢી લઈને પછી 
મમેળચી લવ'ગને જરા તળી માહે ચ્માથેલું ગોસ્ત તેમાંનાં બબા 
સામાન સાથે ભેળીને ઢાંકણુ ઢાંકી ઇ'ગારૈ સુકી ઘટે તેમ ઢાંકણું ઢાંકી 
પાણી શાપ્યા કરવુ'. પણુ *1૬૨ સુદલ પાણી રૈેડવુ' નહી, તેમજ 
અવારનવાર ત્મદર ઝમચ ફેરવીને તળે ઉપર કર્વુ' અને મેકસ્ત તથા 
બકા ચરીને તદન નરમ થાયને દહીમાં પાણી હોય તે ખધુ' કાઢી 
નાખીને તેમાં તળેલે। કાંદો તયા કેસરનું પાણી ભેળી તપેલીમાં કરલુ' 
જડી ચમચે ખરાખર મેળવી ઇડાં નાપ્પીને ઉ'ઘાડું ઇગારે રાષખ્મલુ 
અને ઘી છુડ્ઠુ પડેને ઉતારવું. માસ્ત તથા બ્રકાને ખદલે એક 
કુમળી ફ્રખેૅ મરઘીના કટકાને ઉપલી” રીતે પકાવવા. 


ગોસ્ત અથવા મરંધી અ ૨૭૪૨માં, 


શોારત અથવા મરઘા આલુમાં પકાવવા ઉપર છાપેલુ' છે તેજ 
સુજખ ગેોસ્ત યા મરધીને પકાવવું અને આએ ચોપડીમાં યાસ 
પાયલી તરકારી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણું લીલાં ત્ય'જીરને 
યાસ પાપને તે ખારાં ગોસ્ત યા મરથ્રીમાં ભેળવાં. 


ગોસ્ત અથવ! મરઘો આંબાકલ્લીયામાં. 


પાકપર ચટેલી યા પાકેલી પણુ કઠણુ -સાખા વગરની સોજી 
જરી રતલ ર, સોજ્ે મોળ રતલ શા, ઝીણા કાંદા રતલ ૧3 ઝેણેલા, 
આએ ચોપડીમાં ગાસ્ત અથવા મગ્ધ ખારી છાપેલી છે તેમાં 
લપ્યા મુજખ મોસ્ત મ્ત્લ રા ના કટકા અથવા મન્નહુી કરે 
પણુ કુમળી ૨ મરધીતા કટકા ગમે ખેમાંનુ' જે તે એક મન્નપનું 
સુકુ' ખારૂં પકાવેલુ 

કેને છોલી બેરડુનાં ફાડયાં તથા ગોટલુ' કાપીને ઠડાં 
પાણીમાં ભીનવી 21ખ્ળી. પછી ઝીણા કાંદાને એક કલઈ ભરેલા 
પાઠીયામાં ગ્મેક પારે? ધાં કકડાવીને તેમાં નાખી ચમચયથી ફેરવ 
ફેમ્વ કશી લાલ તળીને ઉતારી ધીની અ'દરજ રાખ્વા ચથવા 
તળવાને બદલે કાંદાને સે નરમ ખારી પાધજીમાંથી કાઢી કેવા, 


લીવીધ વાંની. ૪૨૩ 


આથવા છોલેલા કાંદા ખેમજ કાતા રાખ્વા. પછી ગોળને રાઢ 
મુર પાણીમાં ખરાખર પીગળાવી તેમાં કોટળાં સુધાંન્ન એક પડું 
ભગડીને મેળવવુ શ્યથવા ઈંડાં વગર સમેમન્ટ ચુલે સુકવું નમને 
મેક કક” પડેને ઉતારી પાંચેક મીનીટ ઢાંકી રાખ્યા પછી ભીનવીને 
નીયવૈલાં કપડાંથી ખીન્ન કલ ભરેલા સોન્ન પાઠીયામાં ગાળીને 
તેમાં "કેરી તથા ઉપર લખેલી ત્રણુમાંની જે ગમે તે મેક શતે તેયાર 
કીધૈભા કાંદા માહે ભેળા ઇ'ગારે ઉ'ધાડું સુક્વુ' ગ્મને ભાગે નહી 
તેમ સ ભાળયી થ્મવારનવાર ચમચથી ડ્્‌રેવી ખધુ' પાણી ખળી કેરી 
તથા કાંદા ચાસ પીને મુરખખા જેવુ થાયને તેમાં ખારી પકાવેલી 
મરપી યા ગોસ્ત જે હોય તે ભેળાને જરાવારમાં ચુલેથી ઉતારવું. 
એ તૈયાર થયા પછી માહે ગોક લી'બ્ુનતો રસ ભેળીયાથી વધારે 
સાર્‌। સ્વાદ થર. ને તળેલા કાંદા હોય તો તેમાંનાં ધી સુધાંજ 
અંખાક્થીયો ખનાવતી વેળા માહે નાખ્વા, તેમજ ખાડેલા યા કાય । 
કાંદા હોય તે! તેમાં ખરખર કકડેલુ' ધી નાના બે મયા ભરીને 
નાખ્વું, જે કેરી કાચી હોય તો તેને ખાવાના કાંટાથી છુટા છુટા 
ચોખા દઇને પાંચ છ કલાક ડ'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખીને પછી 
તેનો ગ્માંબાક્થીયો ઉપર પ્રમાણુનટ બનાવવો, પણુ તેમાં ૦ રતલ 
ગ્રાળ વધારે લેવા. કેરી સાથે ગ્નનેનાસને। આંખાકલીયે। બનાવવો 
હેય તો તેમાં કાંદા નાખ્વા નહી. પણુ ખએેક સાટું પાકું ગયનેનાસ 
લેવું ચ્ચને તેને ખરાખર છેલી તેની શ્માંખ "ખાધામાં વવરે છે માટે 
તે ખધી કાપીને કાદહી નાખ્યા પછી ખધા રોઢ “ચ જેટલા કટકા 
અથવા કેરીનાં નાનાં ફ્ાડગાં જેટલા કટકા કાપી થોડીવાર પાણીમાં 
ભીનવી ર!ખ્યા ખાદ ઉપર લખ્યા સુજખ નોળનો શીરે કરી તેમાં 
પેહુલે *્યનેનાસ નાપખ્પી તે જરા ચાસ પોીયેને કેરી નાખ્વી અને 
ઉપલી” રીતે ગમે શ્યાંખાકલીયે। તેયાર કરવા. વધારે ગમાંખાક્લીયો 
ખનાવવા હોય તે! તેને માટે ગોસ્ત અથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં 
લખ્યા ચુન્ખ વધારે પકાવવુ . 


ગોાસ્ત અથવા મરધી કડવાબીનમા. 


સોજી ફરબે પણુ કુમળું નરનુ ગોાસ્ત રતલ ૨, કડવાખીનના 
દ્ૃંણુ। શેર શ, ઝીણા કાંદા 3૨ 3, ધી પાગેર શા, મોટા કાંશ રેર 
ક, તીમફ તોળે। ૬1, *$ુ તોળોા ૦1, લસણુ તોળે ૦1, દલેલી હળદ 


જુષ્જ વીથીધ માતી. 


સ્થા મર્શી દરક સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, કોથમીર ઝુડી ૩, મોથ 
લીલાં મર્ષાં ૨ થી ૩, ખધી ન્તતની પથારસસી ભાઈની ઝુડી 1૦. 

ભાજમાં ઝહરા હેય છે તે કાઢીને પછી ઝુડીઓને ખોયામાં 
નાખી ધણી સોજી ધાઈ ખપું પાણી નીકળી નયને તેનાં ખધૉ 
પાદડાં કાઢી કોથમીરના પાદડાં તથા મરમાંને ધોઇને શ્વે સપળુ” 
સાયે ધણંજ ખારીક કાપવું. સ્યાદુ લસણુને છેલલીને છુ'દવું, કડવાંખીન 
ધોવા. ઝીણુ। કાંદાને છોલીને કડાં પાણીમાં ભીનતવી રાખ્વા, મોસસ્તને 
સાફ કરી વન્ઝતસરના કટકા કાપી ડ'ડાં પાણીથી બે વખત ઘષેવુ'. 
પછી સોટા કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલાઈ ભરેલા 
પાટીયામાં ધી નાપખ્ધી તેમાં રીકા લાલ તળા માહે ખાદુ લસણું 
ભેળી તે તળાવાનેો સોણહંડમ નીકળેને ગોસ્ત તથા નીમક ચમચે ભેળા 
ગમે તો જરા તતરાવવુ' તમને તેમ પસ'૬ નહી હેય તે! ગ્સેમજ 
માખ્ખી માણે હળદ તથા ખાજીના ખંધા સામાત નાપ્મી દોઢ સૈર ડુ 
પાણી રૈડી ઢાંકીને ધીમે ખળતે સુકવુ' અને મેસ્ત ફાટવા ચ્માવેને 
માહે કડવાખીન નાપ્ખી પાણી સુકાઇને મેસ્ત તદત નરમ થદધ ઘી 
છુટું પડી સેન હઢીછુ' જેવું' હોયને ઉતારવું. વધારે મોસ્ત અથવા 
મરધી સાથનું પકાવવુ' હોય તો સ્ખાગે ચોપડીમાં મોસ્ત અથવા 
મરધી પકાવવાની રીત છાપેલી છે તે સુજખ પઠાવવુ. 


ગાસ્ત અથવા મચ૨ધી કાકટીમાં2 - 


સુરતી દાધીના જેવી મોટી ન્નદી કાકડી ગંધવા માટે આવે છે 
તેવી મોઢી પણુ બીયાં વગરેની કાકડી લેવી. પણુ [એને ગમન 
પકાવતાં કડવી લાગે છે માટે તેના ડીચકાં તરફનો એક ઇ'ચ 
જેટલા કટકો કાપી કાઢીને એ કાપેલા કટકા તેમજ કાકડીના કાપેલા 
ભાગની ઉપઃ છળી વડે ખધા ન્ષમાડા ઉભા કાપ સુજીને પછી 
કાપેલા ટુકડાને તેની જગ્યા ઉપર પાછે મેલીને તેની ઉપર ્યુખ 
તરેહ ધસ્વો. જેમ કરતાં તેની શ્મ'૬૨થી ખધુ' જીણું ખાણેર નીકળીને 
કાકડીનો કડવાસ નીકળા જશે, તે પછી એએ ડીચકાંની હેડેનેા 
કાકડીના શ્ધડધી ઇચ જેટલો ભાગ કાપીને કાઢી નાખી ગએ સુજખબ 
જીધેલી કાકડી ચાર શર લેવી શ*્મને તેને છેલી ચીર કરીને રદાધીના 
જેવા ત્રણું ઇચ જેટલા કટકા કાપવા, પછી મોસ્ત ત્ધથવા મરઘી 
ખારી સાએમે ચોપડીમાં છાપેલી છે તેમાં લ્રખ્યા મુજખને્‌ સામાને 
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વીવીધ વાંની, ૪૧૫ 


તથા રે1ઢ પાશેર ધી લ૪ કાંદાને કાપી 1!રાઢ પાર ખધીમાં લાલ 
તળી માહે “આદ લસણુ વધારીને મોસ્ત યા મર્સી જે ખેક પકાવવુ” 
હોય તે તેમાંજ લખ્યા મુન્ખ તેયાર કરીને તેમાં લખ્યુ કે તે 
ઉપરાંત કાકડીને ભાગનુ' ખીજુ' બ તોળો નીમક વધારે નાખી 
અદર ગોસ્ત યા મર્ષી ભેળી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે રાખ્વુ" 
યને જરાવારે તળે ઉપર કરી સ્મ'દરનું પાણી બળીને તતરેને તેની 
ઉપર પાંથળરીને કાકડના ક્ઠકા સુકી ઉલડું ઢાંકણું ઢાંકવું, ષણુ 
તપેલીમાં પાણી નામ્વું નહી. કદાચ ગેોરત મોડું હોયને નણેન 
યરે તો પછી ઢાંકણુ પરે પાણી મ્માપ્યા કરવું અને તે સુકાયને 
ખીજુી રેડયા કરી ધટે તો. ત્ય ૬ર પણુ પાછી નામ્વુ' સ્મને અધુ 
ખરાખર ચરીને ધી પ૨ શ્યાવેને મીઠાસનો શાખ હોય તો ઉપસેલા 
ભરેલો નાનો. એક ચમચો ખાંડ ભેળીને ઉતારી ઉપસેલી ભરેલી 
મેક ચમચી ગરમ મસાલો ભભરાવવોા. 


ગોસ્ત અમવા મરઘો કાચી ડેરોપો. 


ગાએ સચેોપડીમાં ગેસ્ત ગ્યથવા મરધી પાકી કેરીમાં છાપેલુ* 
છે તેન પ્રમાણે પણુ પાકી કેરીને ખદલે તેટલાંજ કાચી કેરીનાં 
છે!લેલાં ફાડયાં નાખીને મજહંનુ' ધી પર પકાથવુ'. 


ગોસ્ત અથવા મરધી કારેલામાં. 


સાજી ડરખે પણુ કુમછુ નરનું ગોસ્ત રતલઃ ?, તદન કુમળાં 
નહી તેમજ ખીયાંવાળાં પણ નહી તેવાં મધ્યમ કારેલાં શેર ૨, 
ધી તયા કાંદા ૬૧૬ શેર બા, સેજ ચીચેોરા કાદેલી આમલી તથા 
ગોળ ૬૧ક નવટાંક, ખાદ તાળા ના, લસણુ તોળા નબ, નીમક 
ખપ સુનખ. 


કરેલાંની ઉપર છરી ધસી ખધી કંગન કાઢી તાપીીને પછી 
પતળા કાતરીઓ કાપી ધાડ નીમક નાખી તેમાં મેળવીને અડધે 
કલાક આધી રાખ્યા પછી "ખખ»૩ખ સાળી ગઝદઃથી ખબીયાં નીકળે તે 
તે કારી નાખી નીચવીને ખધું પાણી કાઢી નાખીને નેક પાર્‌? 
ધીમાં લાલ તળવાં. ગોળનો ભુકો કરીને કચર કાઢવો. માામલીને 
દ્રોડીનાં વાસણુમાં અડધા પાશેર ડ'ડાં પાણીમાં અડધા 
લાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહરૂ કાહી લઈ છુ'છો 


૪૨૬ વીવીધ વાૉની* 


૨જી રવો, ગોસ્તના વજનસરના કટકા કાપી બે વષત ડ'ડાં પાણીથી 
સોજી તાઈ ્માગ્મે ચોપડીમાં ગોસ્ત અથવા મરધી ખારી છાપેલી છે 
તેમાં લખ્યા મુન્ખ ખાકી રહેલાં ધીમાં કાંદાને તળી માહે આદ લસણુ 
વૃષારી સવા તેોળા નીમક નાખી તેમાં લખ્યા જેટલુ પાણી રેડી 
નસ્મ કરી ઘી પર આવેને માળનો ભુકો ગામલીન' ડોહર્‌ તથા 
કારેલાં ભેળી ૪ ગારે રાખ્વુ' અને તતરીને પાછું ધી પર્‌ આવેને 
ઉતારવું; મેક કુમળી પણુ ફરે મર્ધીના કટકા પણુ એજ રીતે મોસ્તને 
ખદધે પકફાવવા. ગેસ્ત ગ્મથવા મરધી તથા વધારે તરકારી પકાવવુ 
હેય તો ખાએ સોપડીમાં શોસ્ત અથવા મરધી પકાવવાતી રીત 
છાપેલી છે તે સુનન્ખ પષકાવવુ', 


કારેલાં મસાલાનાં ગ્મમથાંજ પકાવવાં હોય તો ઉપર લખ્યા 
પ્રમાણે કારેલાંની કંગન ઓખવી કાઢીને ઉભાં ખે ફ્ાડચાંમાં કાપી 
ખીયાં હેય તે કાઢી નાપખ્ખીને પછી ખારીક સ્લથાણસ કાપી તોળીને તે 
અડધે શેર લઈ ત્રણુ તોળા નીમક સાથે સેળવી કલઇઈ ભગેલી સોઠી 
ચાળણીમાં પાંથરી તેની અ*€૬૨ બેસ્વુ' કલઇવાછુ ઢાંકણુ યા રકાખી 
ચટુ' મુકી તેની ઉપર વજન મેલી ખે ત્રણુ કલાક રાખ્વુ'. તેટલાં 
દુ તોળા ૦ તથા લસણુ ૩ કળીને છેોલવુ' નને કુમળાં ડાખળાં 
સાથના ૩ ઝુડી ક્વૌથમીરનાં પાદડા, મોટાં લીલાં મરયાં ૧ થી ૪, 
નાળીયેર તાળા ૨, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ષમચી ૨, ધાણા 
૬રાનેો મસાલો સપાટ ભરેલી ચમચી ર૨ એ સઘળુ' સાથે બારીક 
પીસ્વુ', અને કારેલાંને નીમક સાથે સંખ્યાને વખત યાય ત્યારે કાઢવા. 
પછી એક શર કાંદાને છેલી ખારીંક સેવ જેવા કાપી કલાઈ ભરેલી 
તપેલીમાં સોજી' મીઠું" તેલ્ર તથા ઘી બેઉ મળીને અડધો શેર નાખી 
તેમાં કાંદા તથા કારેલાં નાખી ચમચથી ડ્રેરેવ્યા કરી ખદામી ર'ગતું 
થાયને ચમર પીસેલેો સામાન તથા સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચી 
નીમક ભેળી ધીમી ગ્માંચે રાખખી ચમચે ફેરવ ફેરવ ફરવું ખ્મને ખરાખર 
લાલ થાય પછી ૫૬૨ મીનીટ ૪'ગારે રાખ્વુ' પણુ માહે પાણી ચુદ્લ 
નાખ્યુ' નણી, તેયી કડવુ' લાગ. 


ગોાસ્ત અથવા મરધી કેખેજમાં. 


સોજુ' ડ્રખે પણુ કુમળુ' નરનુ* મપોસ્ત રતલ 1, ડૅમેજના 
જદાં પાદડાં તથા ડાંડો કાઢી નાખીને પછી ઝીણી કાપેલી ફેંબેજ 
રતલ ૨, ધી તથા કાંદા દરેક પાશેર ૧1, નીમક તોળો ૨, આદુ 
તાળા બા, લસણ તોળા ના, સોજુ' નાળીયેર ૨. 


બીવીધ વાની. જુશાક 


૧૬ લસણુને છોથીને છુ'દવું'. નાળીયેરને "ખમણીને તેનુ' દોઢ 
ધુફિઃ જેટલું પાડું ૬ડુધ કાઢવું, ગોસ્તને સાક કરી વજન ચરના 
નામા કટકા કાપી ડૉ પાણીધી એક યા બે વખત પોજુ. પછી 
કાંશને' છે!થી બારીક સેવ જેવા કાપી કલઇ ભરેલા પાઠીયામાં ધી 
નાખી તેમાં ભાલ તળીને માહે આદ લસયું ભેળા તે તળાવાનોા 
સેોહુડમ નીકળો ત્મને ખરાખર લાલ થાયને કૅબેજને ધે!ઇઈ તે, ગેશ્સ્ત 
તથા મીમક ભેળી ચમગસથી મેળવીને ટાંકણે ઢાૉકવું સ્યને અવારનવાર 
ઉ'પ્રાડી ચગમથ કરશ ખરાબ? તતર3ૈને દોઢ શર પાણી ગેડવું પ્રણુ 
કેબેજ સફેદ પસ'દ હોય તો ગમયું મોસ્ત તતમરાવવુ' ગ્મને પાણી 
ન#કયા પછી માહે કૅબેજ મેળવી ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે ખળતે રાખ્શુ' 
ગ્રે મેશ્ત નરમ થઈ પાણી સુકાયને દધ ભેળી તે બળવા આયૅને 
ગરશ પર રાખી ઘી છુટું પડી સેજ હીળ' જેનું હોયને ઉતાઃવુ', 
છેક સુછુ કરીને ઉતામ્વુ નહી. તે પછી ટેસ્ટ મુજબ ઉપર થોડે! ગરમ 
મણાધોા ભભરાવવો કૅખેજનાં ફાડયાં ૩ાંધવાં હોય તો કબેજનાં 
જશલ્યં પાદડાં તથા ડાંડે( કાઢી નાપ્યીને ખાડ ફાડમાં કાપીતે તે શક 
રતશ છવાં ભને પાહાળા પાડીયામાં પોણે। શેર ધી કકડાવી તેમાં લાલ 
તળીને કાઢી લણને પછી ઉપર પ્રમાણે કાંદા તળી તેમાં ગદ 
લસણુ વધારી પ્રેઉસ્તના વેોયલા કટકા, તઈલાં ફાડયાં તથા નીમક 
નૃ#પ્યી દોઢ શેર પાણી રડીને ઉપ? મૃુન્‍્ખખ ચેરવી પાણી સુકાવા 
મ્લતેને નાળાયેરનાં દધતે ખદસે સોજા' ભેસનુ' દૂધ ગેકષી દે 
પાજેર તામ્લુ. મીઠાસ પસ'દ હેય તો ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી 
ખાંડ તાખ્વી, અરર ચમગચ ફેરવતાં કેબેજનતાં કાડગાં ભાળે નશી 
તેની સ'બાળી રાબ્વી, 

ઇેબેજ્નું  મોાસ્ત યા મરધી મસાલાનું પકાવવું હોય તો ઉપ? 
લખેલાં વજનની ઝીધી કાપેલી કેબેજને એક રેમ ઘીમાં લાલ તળીને 
કાણી લને એજ ધીમાં ઉપર લખ્યાં જેટલા કાંદા, ગ્માદુ, લસણુને 
વળીને તેમાં મે!સ્તના કટકાને ઘી પર પ"ખાર્‌' પકામવુ'' પછી સુકાં 
મરમાં ય, તજને કટકો ઈ ભ ૨, એળચી ૨૦ ના રાણા, લવ'ગ ૮, 
*દુઃ તોછે! ૦ તથા લસણુ તોળોા લ ને છેલી ગે ખધા સામાનને 
ખાંત્રીક- પીસીને રાધેલાં પ્યારા બોસ્તમાં બેળીને પછી તળેલી કૅંખે?૪ 
નાષ્મો ઉપર લખ્યા મઝુજખનું નાળીયેરનું દૂષ રેડી ચમયયી ખરાખર્‌ 
શળત્રીને ધીમાં ભ્યાંગે રાખ્વુ' અને અડષુ' દધ ખળેને ઈ ગારે સુકી 


શદ 





૪૧૨૮ થીવોધ વાની. 


ધી પર ચ્માવેને ઢીળુ' જેવુ'જ ઉતારશુ', તદન સુકું કરવું તરી. ઉષર 
લખેલી કોઈ પણુ એેક રીતે મોસ્તને બદલે કુમળી ફરબે ગેક મરધીના 
કટકાને પકાવવા, ળેોસ્ત તકથવા મરધી વધારે પકાવવુ' હોય તે 
ગોસ્ત અથવા મર્ધી પકાવવાની શત સ્માગ્મે સોપડીમાં છાપેલી છે 
તેમાં જઇને પકાવવુ 


ઝાસ્ત અથવા મરઘો ડેળાંમાં, 


આગે ચોપડીમાં મોસ્ત શ્યથવા મરધી ખાળી છાપેલી ષે તે 
મુજ્બ ગમે તે ખેમાંનુ' એક જરાં વગર પકાવવા મુકી તે ગરીને 
ચોડી ચેવી રહેને મોટાં પાકા વસધનાં માર કળાંને છોલીને તેની 
મ્મકેક પય ન્નદી કાતરીએ કાપી ૨૧'ર તે નાખી ચથ્રમચથી 
ભેળાને ઢાંકણુ ઢાંકવુ' અને ખધું ખરાખર ચળ્ીને જરા હીલુ' જેયુ' 
હોયને ઉતારવુ*, સુઇુ' કરવું નહી. ગએે તો પ્રોસ્ત યા મરધીને થી 
૫2 ખાર્‌' પકાવીને ઉતાગ્વું અમને કેળાંની કાતર ને મનનહુની 
લાલ તળીને ન્ય'૬? તે ભેળવી ખથવા આગે સોપડીમાં યાસ 
પાયલી તરકારીમાં લખ્યા મૃજખ કેળાંને ચાસ પાળને માહે તે 
ભેળવાં. 


ગોાસ્ત અથવા મરઘો કેલલીફલાવરમાં. 


નરનુ' સોજા મુમછુ ફરખે મોસ્ત તથા ડાંડા સાથનાં 
કાલીફલાવરનાં મોટાં જલ દરેક રતલ ૧૨, ઘી તથા કાંદા ૬રૈક રતલ 
૦1, નીમક તોળા શ, ખાદ તોળ ગા, લસણુ વાલ પ (ખે મ્માની 
ભાર) સડુ' સોજુ' નાળીયેર ર. 


અાદુ લસણુને છેલવુ'. નગેોટાના વચલાં જુલનાં જેટલાં 
કોલીફ્લાવરતા ડડામાંથી થોડા થોડા કુમળાં ડાંડા સાથે ખધાં જુલ 
જકુટાં પાડી ઉપલાં વજને લઇને $'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વાં, 
શઊાસ્તને સાફ કરી નાના કટકા કાપી એક યા બે વખખત &'ડ| 
પાણીયી સોજુ' ધોવુ'. નાળીયેરને ખખમણી તેનુ' દોઢ પાશેર જેટલુ” 
દુધ કાઢલું'. પછી કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલપવાળા 
પાઠીયામાં ધી નાખી તેમાં લાલ તળા માહે આદુ લસણુ વધારી 
ગોસ્ત તથા નીમક ભેળીને ઢાંકવુ' ચ્મને ખરખર તતરેને કૉલીફ્લાવર 
મેળવી સવાશેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી શ્યાંચે રાખી ગ્યડપુ” 


થીવીધ વાની. ૪ર્ટ 


પાણી ખળેને પુરતા ઈ'ગાર ઉપર ૩ખ્વુ'. પણુ ગોસ્ત ચવેલુ' તપાસવા 
તેમજ તળે ઉપર કરતી વેળા ચમગચથી કાલીફ્લાવઃનાં જુલ ભાંગી 
કય નહી તેતી સ'ભાળ ગખ્વી મ્મયને ખપુ' પાણી ખળેને દુધ 
ભેળી ખથુ* ગળીને ઘી પર અવે પણુ જરા લટીળુ' જેવુ' હોયને 
ઉતારવુ', સુજુ' કરવુ' નહી, ઉતાર્યા પછી ટેસ્ટ માટે થોડે! ગરમ 
મસાલો ભભરાવવા. મીઠાસ પસ'દ હોય તો ઉપસેલી ભરેલી ખે 
ચમચી ખખાંડ નાખ્વી, નાળીયેરનું દુધ પસ'દ નહી હોય તો 
સોજુ' ભે'સનુ' દધ એકથી રાઢ પાશેર નાખ્લુ'. ગેજ રીતે બેક 
છુમળી પણું ફરબે મરધીના સાફ કરીને ધેોયલા કટકાને પકાવવ!, 
મસ્ત યા મરધ1 વધાર પકાવવુ' હોય તો ગોાસ્ત શ્મથવા મરખષી 
પકાવવાનતી રીતમાં લપ્યા મુજખ પકાવવુ, 


ગોસ્ત અથવા મરઘી ક ટાલામા, 


તદ્ન કુમળાં નહી તેમજ વળી ખીયાંવાળાં પણ નહી હોય 
તેનાં મધ્યમ વગલાં કમોાલાં લેવાં અને તેને સે!ન!' ધોઈ કપડાંથી 
નુછી તદન કેોરડાં કરીને તેની ખધી ખાર્તીક ગોળ કાતરીખો કાપી 
મ્રોસ્ત મ્મથવા મરધી કાવેલાંમાં છાપેલું છે તેમાં મસાલાનુ' પકાવવા 
લખેલુ છે તેમ ક'મોલાં પકાવવાં સ્મને મોસ્ત ગ્યથવા મરધી ખારી છાપેથી 
લખ્યા પ્રમાણે પણ જરાં વગર મેસ્ત અથવા મરધી ધી પર સુશુ' 
ખારૂ' પકાવીને તેમાં કટાલાં ભેળવાં, ખારાં કગોલાંમાં ખનાવવુ' હોય 
તો ખીલ્ને કાંઇ સામાન લેવા નહી પણુ ફ્ક્ત કાંદા, *્આ૬ તથા 
લસણુ નાખીનેન કરોલાં પકાવવાં, ગોસ્ત યા મરધી વધારે પકાવવુ' 
હેય તો મોસ્ત શ્મથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં છાપેલુ' છે તે 
સુન્ખ પકાવવુ, 


ગાોસ્ત અથવા મરવઘી કાદા પટેટઢામાં, 


સોજા ફરખે પણુ ઝુમળુ નરનુ' ગોસ્ત રતલ ૨, ધી પાચેર ૬1, 
મોટા સજ પટેટા તયા ઝીણાં કાંઅ દરેક શેર ૨, મોટા કાંદા શર ૦॥, 
નીમક તોળા શ, આદુ તોળોા બા, લસણુ તોળ બ, મસાલો ગરમ 
સપાટ ભરેલી સમચી ૨. 

ખાદુ લસણુને છોલીને છુ'દવું. પટેઢાને છેલી ના ઈચ ન્નદી 
કાતરીખએો કાપી જેમજ $'ડાં પાણીમાં ભીનવવી ભને મરજછ પડે તે 


૪૨૦ ભોવીધ વાની. 


વંજઝટેખલ કતર્સ ભાવે છે તેનેથી કાતતરીખએને કાપીયા પછી નકશીની 
'કાપીને ભીનવવી. મોસ્તસે સાફ કરી વજન સરના કટકા કાપી ઠડાં 
પાણીથો ખે વખત વોવુ'. પછી મોટા કાંદાને છોલીને સેવ જેવા 
ખારીક કાપવા સ્મને ઝીણા કાંદાને છેલી કલઈ ભરેલા પાટીયામાં ધી 
કકડાવી તેમાં તાપખપી ચમચથી ડ્રેરવ્યા કરી મળ્નહતી લાલ તળાયને 
કહી લેવા આને કાપેલાં કાંદા નાખી તેને લાલ તળી સ્‍્માદુ લાસ્ણુ 
ભેળી તેના વધારનો ખરાખર સેોહડમ નીકળને ગોાસ્ત તથા નીમજ 
નાખી ચરમચે મેળવીને કઢાંકણુ ઢાંકવું” તમને થે!ડી વા૨ પછી ઉ પાડીને 
પાછુ ચમચે ભેળી માહે છુરેલુ' પાણી ખળે અનને ળોસ્ત તતરેને 
સવા રીર પાણી રૈડી ઢાંકીને સાધારણુ ખળતે રખ્વુ' અને ગ્યડષી 
પાથ્ણી ખળેને પુરતા ગાર પર ૨1ખી ગેસસ્ત નરમ થાયને ષટેટા 
નાખ્વા ગ્મને તે ચડીને જગા ગ્રેવી હોય ત્યારે તળેલા ઝીણા કાંદા 
નાખી ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી ચયમચે મેળવવુ શષને ઘી પર 
શ્યાવેને ગરમ મસાલો ભભ:ઃવવે, મરજ પડે તો પાંચ છ ખાડેલાં 
ઈડૉૅને છેલી ઉભા ખખે કટકા કાપીને ભાગે નહી તેમ માહે જે 
મેળવવા. ગમે તો! મોટા પટેટાને ખદલે દસોાશં પટેટા લઈ તેને 
ખફી હાય વડે છે!લી પેહણે ધીમાં એને કકશ બદામી રગના તળી 
કાઢવા મ્મને ગેોસ્ત તેયાર થાયને ઉતારવાની શ્મગાઉ એ પરેટાને 
ગોાસ્તમાં ભેળવા. પણુ એ પટેટા તળવાને ભ્રાગનું નવઢાંક ઘી વધારે 
છેવુ.. ખએેક કુમળી પણુ મજહંની જૂરેબે મરધીના સાડ કપધેલા કટકાને 
પણુ ગોસ્તનીનજ માફક પકાવવા. મેોસ્ત યા મરધી વષારે પકાવવુ 
હોય તો મોસ્ત અથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં વાંચીને પકાવવુ'. 
ગોસ્ત અથવા મરધી કારામા. 

ઉપ: ગેર્ત શ્યથવા મરેધી કાંદા પટેટામાં પકાવવા છાંપેલુ' છે 
તેજ ગીતે અયને તેટલેજ અધા સામાન લઈને મોસ્ત યા મર્ધી 
પૃકાવથુ'. પણુ એમાં પડેટા નાખ્વા નહી તેમન ઝીણા કાંદા દાઢ 
કેરે લેવા. મોાસ્ત યા મગધી વપારે પકાવવુ' હોય તો મોસ્ત ત્થવા 
મર2ઘી પકાવવાની શીતમાં વાંચીને પકાવછુ. 


ગાસ્ત અથવા મરઘી ખારો. 


સોાજુ' ફ્રખે પણુ કુમળું નરનું મોસ્ત રતલ ૨, થી પાશુર્‌ 4 
થી 311, કાંદા ગેર ૦1, તીમક તેળોા 1૧, તમાદ૬ુ તોળા મા, લસણુ 
તાળો બ. 


વીવીધ વાંની. ૪૨૧ 


ગાસ્તને સાક્‌ કર ગમે તેટલા નાના મોટા કટકા કાપી ઠડાં ' 
પાણીથી બે વખત ધોવું. શ્યાદુ લસણુને છેોલીન છુદવુ'. કાંદાને ' 
છોથીને ખાશીક સેવ જેવા કાપી ક્લઈ ભરેલા પાટીયામાં થી નાખી 
તે ગરમ યાયને માહે કાંદા નાખી ચમચથી ફેરવ્યા કરવું. કારણુ 
સમેમન રાખી મુક્યાથી ખધેથધી એક સરેખ્યા તળાતા નથી. કાંદા 
લાલ થાયને માહે આદુ લસણુ બેળવવુ" ચ્મને તે તળાવાનેો સોહડમ 
નીકળે નને ભાલ થાયને ગોસ્ત તથા નીમક નાખી યચમચે ભેળીને 
કૉકણુ લાંકવુ'. ઘોડી વાર પછી ઉ'ઘાડીને પાછુ ચમચે તળે ઉપર 
કરવુ" ગ્મને ગ્મ'દર છુરેલું પાણી સુકાઈને મોસ્ત તતરેને સવા શર 
પાણી રેડી ઢાંકીને ષીસએ ખળતે રાખ્યું અને મોાસ્ત ભાડણુ' ચવેને 
કોલસાને ગાર મેલી મેસ્ત ખગાખર નરમ થાય અન «સર મ્રેવી 
રહને ઉતારવું, પણુ સેવી નહી જેઇગે તો! ઘી પર ગ્માવવા દેવુ. 
કાઈ લોકને લાલ પકવાંત પસદ નથી માટે તેબું કરવું નહી હોય તો 
કાંદાને રીક બદામી રગનો તળીન માહે શ્થાદુ લસણ વધારીને પછી 
ગોસ્તને તતમરાવવુ. કોઈ પણુ તરકારીનાં ગાસ્તમાં પેહલે ખાફ્‌' પોસ્ત 
યા મર્ધી પકાવવા છાપેલું હાય તા તને માટે ઉપલી” ડીતે ગોસ્ત” 
તેમજ મરી પણુ પકાવવી. પણુ તમાં તઃકારીને ભાગનું બ તોળા 
નીમક વધારે લેવુ”. ઉપલીજ શતે ગક ફરબે પણુ કુમળી મરેથીનાં 
કટકાને પકાવવા. એ મોસ્ત અયવા મરઘી અમયુ' ખાર્‌ં ખાવા માટે 
પકાવતી વેળા વધાર કીધા પછી ગમ તા તેમાં સપાટ ભરેલી એક 
યમચી ૬૩રાને સેજ ખોખર કરીને તે માહે નાખ્ગુ', તેમજ મોટાં 
સુકાં ગોવાના ચાર પાંચ ચ્યાખાં ડીયકાં સાથનાં મરયાંને નુછી સા 
કરીને પાણી નામ્યા પછી માહે તે પણુ નાખ્વાં. મરચાં નાપ્યાથી 
ગોસ્ત જરા તીપ્યુ' થાય છે ગ્મને ષરેવી પણુ મજ્હની પીળા ગેરા 
ર"'મની થાય છે. પણુ કોઇ પણુ તરકારીનાં મો।સ્ત યા મરધી માટે ગ 
ખેઉ ચોન નાખ્વી નહી, વધારે ગોસ્ત ગ્યથવા મરધી પકાવવુ હોય 
તા. મસ્ત અથવા મરઘી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુન્ખ પાણી 
રેડીને પકાવવુ. 

ગાસ્ત અથવા મરઘો ગલકામાં. 

લુળીયાંને મલતા ટેસ્ટની ગલકા નામની એક ન્તતતી તઃકારી 
મ્માવે છે. પણુ ઇર્‌ીયાંતી કાની એની છાલ ઉપર ક'ગન હોતી 
નથી પણુ સુવાળી છાલનાં “રા જરાં શ*્રને આસરે એઇ ખીલસ 


૪૨૨ વોવીધ યાની, 


જેટલાં લાંખા એ ગલકા આાવે છે. ખે પણુ તવુરીયાની કાની કડથા 
નીકછો છે માટે ચાખી જેઇને પછી મનણના સોજા કુમળા ખીયાં 
વગરના ગલકા લેવા ગ્કયને બોસ્ત ચ્મથવા મરધી વુરીયાંમાં છાપેલ 
છે તેમાં લખેલાં વજનના લઈ તેજ રીતે કાપીને તેમાંજ લખેલી 
રીતે એ ગલકાને ગોાસ્ત ચ્યથવા મરધીમાં પકાવવા. 


ગોાસ્ત અમવા મરઘી ગાજરમા. 


સોળ મોટાં પણ પમળાં ખે શે? ગાન્૪ઝ?ને છોલી બે કાડગચાં 
કાપી વષમાંનો લીલો ભાગ કાપીનં કાહી નાપમીને પષ્ઠા સળી 
કંષવી ગ્મને ગ્યાખે ચોપડીમાં મોાસ્ત સયથવા મર્ધષ્ીી ખારી છાપેલ 
છે તેમાં લખ્યા મુજખ પણુ ૪૩ વગર ગેોાસ્ત અથવા મરઘધ્રાને 
ખાર્‌'_ પકાવવા સુક્વુ' સ્મને ગ્ેક પારેરની ઉ૫2 માહે ગેવી હાય 
ત્યાર સળાને ધોઇને અ'દર નાખી એ તરૈ અને સેજ હઢીળુ જેવુ” 
હોય ત્યારે ઉતારવું, તદન સુકુ કરવુ નહી, મસાલાનું” કગ્ક્ુ હોય 
તા ત્રોસ્ત અથવા મરધી કૅબેજમાં છાપેલું છે તે મુજબ મસાલો 
નાખીને પકાવવુ', તેમજ મીઠાં ગાજરનુ' ખનાવવુ હોય તે] સેન્ટ 
ગેવી સાયનુ' ખારૂ મે!સ્ત ચ્મુથવા મરધો પકાવી સાસ પાયલી 
તર્કારી અગે સોપડીમાં છે તેમાં લખ્યા સુન્ખ ગાન્ઝરની સળાને 
ચાસ પાઇને માહે તે ભેળાને તેયાર કરવુ. ગોસ્ત ત્યથવા મર્ધઈ 
વધાર૧ પકાવવુ' હોય તો શોસ્ત અથવા મરધ1 પકાવવ!ની રીતમાં 
ભખેલી રીતે પકાવવુ. 


ગોસ્ત અથવા મરઘી ગ્રીનપીજમાં. 


શસ્ત શ્યથવા મગત્રી ખારી છે તેમાં લખ્યા સુન્‍્તખ સોજુ' 
જુમછી' ન૨4' ફરખે એક રતલ મ્રોરતના કટકા અથવા નાની કુમળા 
પણુ મનજહની ભરેલી એક મરેધીતા કટકાને રાઢ પાશેર ધોમાં 
ખારૂ' પકાવવા મુકવુ પણુ તરેકારીને ભાગનુ' એમાં ગ તોળો 
નીમક વધારે નાખ્વુ અતે સ્મડષણું ગઅરૈને ઝુમળા સોટા ગ્રીનપીસના 
ખએેક શેર દાણા તથા ધણા ઝીણા પોણુ।શેર કૉદાને છોલીને તે 
મ્મથવા એટલાજ મોટા કાંદાને છોલીને તેના કટકા નાપખ્પી ઇ'ગાર 
પર્‌ રાખ્વું “મને પાણી બળીને ધી પર સખાવેને ઉતારવું. ગમે તો 
તેયાર થવા ગમાવે ત્યારે એમાં સોન્ન પાકાં નાનાં ટામોયાં એક 
પા્‌થેર્‌ તાખ્વાં., મસાલાનું કરવું હોગ તે! કાંદા તળ। આદ લસણુને। 


વીવીધ વાની. ૪૨૬ 


વધાર કીધા પછી ત્રણુ ઝુડી કેોથમીરેનાં પાદડા તયા સોઢાં લીલાં 
ત્રણુ મરચાંને બારીક કાપી તે તથા દલેલી હળદ તથા મરી ૨રેક 
સપાટ ભરેલી સેક ચમચી માહે નાખીને «૪ર લભલુજવું. ગખે 
તો પષચરસી ભાજીતી પાંચ છ ઝુંડીનાં પાદડાંને બારીક કાપી ધોઇને 
ગ્રીતપીન્ના દાણા નાખ્તી વેળા સાથે નાખ્વું. દાંણાથી ભરેલી તાન 
કુમળ ગ્રીનપીસની એક શૈર સી'ગમાંથી મ્યાસરે બા રતલ દાણુ 
નીકળે છે, તાશ્ન ગ્રીતપીજ મલતા નણી હોય તો ન્યાગસે ચોપડીમાં 
આટલીખોમાં ભરી રાખૅલા ત્રીતપીન્ક છાપેલા છે તેવા ખનાવી રાપ્યેલા 
હેય તો! શોસ્ત અથવા નર્ધીમાંનુ' પાણી લગભગ સુકાવા આવેને 
ઉપડ્યો તે ગ્યાપવા, ગોસ્ત યા મરધી વધારે પકાવવું હોય તે ગોાસ્ત 
ગ્મથવા મરધી પકાવવાની શંતમાં લખેલી 3તે પાણી નામીને ષકાવવું 
કાયા કાંદા નાપ્ણા વગર ચ્મમથાજ ગ્રા/1ંતપીસ ગમે તો ષકાવવા, 


ગોાસ્ત અથવા મરઘો ગુસખબૅરોમા. 

ગોસ્ત અથવા મરધી ખારી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા જેટલુ” 
ગોાસ્ત યા મરધીને એક પાશેર ગેવી સાવઝુ' જમાં વગર ખાર પકાવવુ 
ચ્યને છલટામાંથી કાઢેલી માઠી પાષી લાલ ગોક શેર ગુસખરીને ધા૪ને 
તપેલીમાંનાં ગે।સ્ત યા મરધીની ઉપ: પાંથરીને મુકી મીડાસ પસ'૬ 
હાય તો તેની ઉપર ઉપસેલો! ભરેલો નાનો એક ચમચો પાંડ ભભરાવી 
૪ ગારે સુક્વુ' ગ્મને ઝુસબશી તરમ થાયને ઉતારવું. 

ગોાસ્ત અથવા મરવો ગોવારની સી'ગમાં. 


ફરેબે પણુ મજ્હનું કુમળું નરનું ગાસ્ત રતલ ?, કુમળ) મોવારની 
સી'ગ તથા ઝીણા કાંદા દરેક શૈર ૬, ધી શૈર 11, મોટા કાંદા 
પાશેર ૨॥, નીમક તેોળો 11, આદુ તોળા ન॥, લસણુ તોળોા ભા, 
માટુ' નાળીયેર ૨. 

નાળીયેરને ખમણીને રાઢ પારેર ધાડ દધ કાઢવુ', મેસ્તને 
સાજ કર વજનસરના કટકા કાપી ઠ'ડાં પાણીથી બે વખત ધોવુ'. 
ઝીણા કંદાને છોલીને ઠડાં પારીમાં નાખ્વા. આદુ લસણને 
છોલીને છુ'દવુ', સી ગને ખઆાષ્ટીને ઠડી થાય ત્યારે વાપ કાઢવા, 
પછી મોટા કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલધ્વાળા 
પાટીયામાં ષી નાખી તેમાં લાલ તળી માહે ચ્યાદુ લસણ ભેળ- 
તેના વષ્રારને સોહુડમ નીકળેને મે!સ્ત, નીમક, ઝાણુા કાંદા તથા 


૪૨૪ વોવોધ જાંનો* 


સા'ગ નાખી ચમચે મેળવી ઢાંકીને મુકી શ્થવારનવાર ઉ'ધાડીને 
ચમગ્ ફેરવવી અને તતરેને એક શેર પાણી રેડી ગોસ્ત ચીને 
ખષી સીંગ મર્ળા જયને નાળીયેરનું દુધ રેડી જંગારે 2ાખી ધી 
પર્‌ સ્‍્થાવેને ઉતારવુ'. ને મસાલાનું પકાવવું હોય તો ઉપર સુજ્ખ 
ગધા સામાન તૈયાર કરી પોણા નાળીયેરનું” એક પાશેર $૬ધ કાઢી 
તેમાં ચીચોરા ધટેલી આમલી ત્રણુ તોળાને કોડીનાં બોલમાં એક 
કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌ કાઢી લઈ છુછે ર્ટેઝી 
રવા અને કુમળાં ડાંડા સાથે ણુ ઝુડી કોચમીરનાં પાદડાં તયા 
એટાં લીલાં મરચાં ખેયીો મારને ધાઈ ખાજીનાં નોળીયેર 
સામે બારીક પીપી તેમાં ધાણાજછમાંના મસાણેઃ ઉષસેલી 
ભરેલી એક ગઅમચી તયા દલેલી હળદ તથા મની દરેક 
સપાટ ભરેલી ગ્સેક ચમચી સળવી કાંદાને તળા આદુ ભસણુ વધ।રીયા 
પછી એ ખધે મસાલો જગા લાલ કરીને પછી માહે ગેોસ્ત, નીમક, 
ઝીણુઃ કાંદા તથા વાખખ કાદેલી સાંગ એેળવી ઉપર લખ્યાં સુજ્ખ 
પકાવીને તૈયાર કરવુ'. મેજ ગીતે ગોસ્તને બદલે ગક મરધીના કટકાને 
પકાવવા. વધારે ધી પસ'દ૬ નહી હોય તો એક પાશેર એણુ લેવુ, 
જેોસ્ત અથવા મગ્ધી વધાર પકાવવુ' હાય તો નેોસ્ત ભ્ધથવા મર્ધી 
પકાવવાની શંતમાં લખ્યા મૃજખ પાણી રેડીને પકાવવું* 


ગોાસ્ત અથવા મરવી ચણાની દાળમાં. 


નરતું ફ:બ યરખદરાઃ નેોસ્ત રતલ શા, સોજી મોઠી નવી 
યણૂાતી દાછળી ઢીપરી ?, કાંદા શેર ૨, ધી પાશે? ર11, નીમક તેોળોા 
શ, આદ તેોળા નમા, લસણુ તોળો ભા, ધાણુછરાંના મસાલે 
ઉપસેલા ભરેલા નાના થમચા ૨, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભરેથી 
યમચી ૬1, દલેલાં મરી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, કેયમીર ઝુડી 
૪, મોટાં લીલાં મરમાં ૪ થી પ. 


દાળને ચુટી સોજી ધોધને હ'ડાં પાણીમાં ભીતવી રાખ્વી, મ્રોસ્તને 
સાફ કરી જરા સોટા કટકા કાપી ઠડાં પાણીયી બે વખત ધોવુ*. 
કાથમીઃનાં પાદડાં તથા મરચાને ધોઇને જદુ' છુંદવું ગચથવા કાપ્યું, 
ગ્માદુ જ્રસણુને છે।લીને છુ'૬વુ'. પછી કાંદાને છેલી તેના બે આગના 
ઝીણા કટકા કપવા અને 'પાછીના અક ભાગને આરીક સેવ જેવા 
યાપી તદ] ક્લઇવાળા પાઠીયામાં યી તાખી ચુલે મુષી જરા કકડેને 


વીવીધ વાંની. ૪રપષ 


માટે કાંદા નાખ્ખી ચમચયથી ફેરવ ફેરવ કરવું અન કકંગ શીકા લાલ 
તળાયને ઉતારી તેમાંથી એેક ભાગ જેટલા કાંદા તથા એક ભાગ 
ધીને ક્લઈ ભરેલા કાંસીયામાં કાઢી લઈ પાછું ચુલે મુકી ખાકીના 
કાંદામાં આદુ લસણુ વધારવું મને શ્મ દર મશોસ્ત, તીમક તધા હળદ 
નાખી અમચયથી સેળવી બે શર દડ પાણી ચડી ઢાંકણું લંછી ધીમે 
ખળઊશે સુક્વૃ' *યને મોસ્ત જરા ફાટે ત્યારે ભોનવેલી દાળ ઇ'હીને 
પાહે બૈળવી. તે પછી થોડે વારં બધો ષચાલે! તથા કેોથંમીર મરચાં 
ગ્ય'૬ર સેળવવાં ગ્મને ગોસ્ત તયા દાળ ન્વરે તેટલા જે પાણી બળીવા 
અવે તો થંકણુ પર પાણી શમાપ્વા કમ્વુ' સ્યને ગોસ્ત તદન નરમ 
માયને હીછુ જેવુ સેજ રસવાળુ' ઉતારવું. કારણ સર રસ સોાસઇને 
શાળી લટ થઈ જાય છે. તે પછી ખાવા માટે કાઢીને પેલા કાંસાયામાંનુ' 
ધી બ'ધાઈ ગયું હોય તે! ચુલે પીગળાવીને પછી ઝાંદા સામેજ 
ઉપરથી રૅડલુ". ખટાસ પસદ હોય તો સેજી ચીચોરા કાટેલી તષ્યુ 
તાળા સ્મામલીને કાડીનાં વાસણમાં અડધા પાશે? $'ડાં પાલીીમાં 
“ધડધેાઃ કલાક ભીનવા રાખ્યાં પછી સોળીને ડોહર્‌ કાઢી રાખ્વુ* 
ગ્દૃયવા કાચી કેરીને છેલી તેનાં ફાડયાં કાપી ત તોાળીને એક પાશેર 
સેવાં ગ્યને ગમે બેમાંનું જે ગ્યૅક હોય તને મો!સ્ત તયા દાળ ખરાખર્‌ 
પરીને ઘોડ્‌' પાણી હોય ત્યારે સ્યદર ભેળીને ઉપર મુર્ખ તયાર 
કરવુ”, કારધુ ચરવાનતી ચ્મગાઉ ભેળ તા પછી ખટાસને લીધે 
ગોાસ્ત તથા દાળ ચર્શે નહી. ખએંક મશ્નહની ઈડાંતી ભરેલી ગરેખરાર 
મરધીના કટકાને સાફ કરી સાજન વાઇન મોસ્તને બદલે એ પકાવવી. 
વધાર મોસ્ત ચ્મયવા મરધી પકાવવુ' હોય તો ગેોસ્ત અવવા મઃધી 
પકાવજાની શરતમાં લખેલુ' છે તેમ પાણી નમીને પકાવવુ, 


ગાસ્ત અથવા મરધી ચાસ પાયલો તરકારીમાં. 
ત્રેસ્ત અથવા મા;ધી ખારી છાપેલી છે તે પ્રમાણે મજ્નઉનુ' 


જયા ગ્રેવી સાયનું ગે!સ્ત યા મર્ધી પકાવવુ “અને અગે ચોપડીમાં 
પાસ પાયલી તરકારી છાપેલી છે તેમાંની જે ગમે તે ગમેક જતની 
યાસ ષાયભી તરકારીને એે ગેોસ્ત યા મરધ્રીમાં ભેળવી. 


ગોસ્ત અથવા મરઘો ચોધારોમાં, 


ફરબે પણુ કુમણુ નર બોસ્ત રતલ ૧, ઝીણા કાદા ચેર શ, 
કુમળા ગોધારી શૈર 1, મોટા કાંદા શે? ભા, વધે પાશ? ?!, નીમક 
તાળા 11), ગ્યાડુ તોળા ગા, લસણુ તોળોા ૦. 


૪૨૬ વીવોધ વાની. 


ગાસ્તને સાફ કરી કટકા કાપી ઠડા પાણીથી ખે વખત ધે!વુ. 
ચાધારીની ક'ગન કાપી કહીને પછી રોઢ ઈ'ચ જેટલા કટકા કાપીને 
પછી તેને ખારીક સેવ જેવી કાપવી. ખાદ લસણને છેલીને છુ ઘ્લુ. 
ઝીણા કાંદાને છોલીને ચાધા#ીની સાથે & ડાં પાણીમાં ભીતવવા, પછી 
મોટા કાંદાને છેલી ખારીક સેવ નેવા કાપી કલઈ ભરેલા પાટીયામાં 
સીમાં લાલ તળા માહે શદ લેસણુ વઘારી ગેસસ્ત, ચાધારી, ઝીણી 
કાંદા તથા નીમક નાખી અચમચે મેળવી લાંકણુ લંકેી ધીમે ખળતે 
રાપ્પી ગ્યવારનવાર ઉઘાડીને ચમચય ફેરવવી અને સ્‍્મ'દરનુ' ખધુ' 
પાણી અળાને તતયેને સવા શેર પાણી રેડીને ઢાંકવું . પાણી સુકાવા 
શ્યાવે તા પણુ ગોસ્ત ગરે નહી તા પછી ઢાકણુ પ2 પાણી ગ્માપ્યા 
કરી ગરમ થાયને ધટે તો તપેલીમાં તે રડતાં રેહવુ, ગોસ્ત અરાખર 
યરવા શગ્માવેને ઈ'ગાર્‌ મુક્વુ' સ્મને ધી પર ચ્માવેને ઉતારવું, પણુ 
સુધ કરવું નહી. મસાલાનુ' કરવુ' હોય તો કોથમીરની ત્રણ ઝુડીનાં 
પાદડાં તયા મોઢાં લીલાં ખે ત્રણ મરચાંને પીસી સ્યયવા ખારક 
કાપીને તે તથા દલેલી હળદ તથા મળી દરેક સપાટ ભરેલી ગ્મેક 
યમચીને ગેોસ્ત તતરાવતી વેળા ખધા સામાન ભેગુ એ પણુ નાખ્વુ. 
પાણીને ખદલે સોજી તાડી એક બાટલી નાપ્મીને પકાવવુ'. પણુ 
તાડી જલદી અળો જરી અને ગોસ્ત કાચુંજ રેહશે માટે પેહઘેયીન# 
હાંકણુ પર પાણી શ*ભાપી તે ખળી જયને ખધુ ચરે યાં સુષી ગઝમ 
પાણી સ્યાપ્યાજ કરવુ. પણુ ચમ'૬2ર રેડવું નહી. ગેન રીતે એક 
કુમળી પણુ કરખે મર્ધયના કટકાને પણુ એમન પકાવવા, ને ત્રોસ્ત 
યા મશ્ધી વધારે ૨ધવુ' હોય તો મોસ્ત ત્મથવા મરધી પકાવવાની 
શતમાં વાંચીને તે મુનન્ખ પકાવવું. 


ગોાસ્ત અથવા મરઘી ચોળામાં. 


ગોસ્ત *્મથવા મરઘી ચણાની દાળમાં છાપેલું છે તેજ 
સુજ્ખનાો ખધા સામાન લેવો પણુ દાળને ખદલે સુકા ચોળા 
અથવા ઝીણી ચીનાઈ સુકી ચોલી ભાવે છે તે લેવી મ્મને તેમાં ગોસ્ત 
યા મર્‌ધી પકાવવી. પણુ એને દાળની માફક પાણીમાં ભીનવી 
રખ્વી નણે પણુ ચુટી ધોઇને મ્રોસ્ત અથવા મરધીની સાથેજ 
નાખીને પકાવવી. ગેસસ્ત યા મરધી વધાર પકાવવુ' હોય તો મેક્ત 
અથવા મગ્ધી પયાવવાની શૈંવમાં વાંચીને પકાવવુ'. 


વીવીધ વાંના. ૪૭ 


' ગોસ્ત અથવા મરઘો ચોળીના લોલા દાષ્યામા. 

ગે1સ્ત ત્મથવા મરયથી સોપારીમાં છે તેન્ટ સુખના ખધો 
સામાન લેવો પણુ ચોધારીને ખદલે પાકટ ચોળીની સી ગમાંના 
દાણા એક શેર લેવા મ્મને તેજ રીતે કાંદા, ચ્યાદુ, લસણુ ખધુ 
તળાયા પછી ગેસ્ત ત્યથવા મરધીના કટકા સાથે ઝીણા કાંદા 
નાપ્મીને તતરાવ્યા પછી પાણી રેડી સી'ગના દાણા નાપખ્મીને પકાવવુ'. 
મસાલાનુ* કરવુ* હોય તે! જન મચોધાશનાં ગોાસ્તમાં લખ્યા 
મુજ્ખનો મસાલો લેવા ગમને પાંચ ઝુડી પચરસી ભાજનાં પાદડાંને 
પોાઇને ખારક કાપી તતરાવતી વેળા ચમકે પણુ સાથે નાખ્વી. નને 
વધારે ગાસ્ત યા મરષ્)ી પષકાવવું હોય તો માસ્ત ગ્મયવા મનજી 
પકાવવાની રીતમાં લખ્યા સુન્ટબ પકાવવુ. 

ગાસ્ત અથવા મરઘી ચોળીની સી'ગમા. 

ગોસ્ત શ્યથવા મરધી ચોધાગીમાં છે તેમાં લખ્યાં મુજખનેો 
ખીજે ખધોા સામાન લેવા પણુ ચોધારીને અદલે કુમળી સોળીની 
સી*ગની ઝુડીઓ લેવી ચ્મને ખે નાની ઝુડીને કાપતાં વખત લાષે 
છે માટે ચાર પાંચ ઝુડીખોને છેડી ડીયકાં કાપી કાઢીને પકી 
એકથી કરી તેનો જરા નાદે] ઝુડે ખાંધીને પછી પાટીયાંની ઉપર 
મુછી ખારીક શુકા જેવી કાપી તે એક શેર લેવી નમને ચોધારીની 
માફકજ ખેનુ ખાર્‌ સ્મથવા મસાલાનુ' ગે।સ્ત યા મરધી પકાવશુ', 
ગમે તો તૈમાં લખ્યા સુજબ ગે પણુ પાણીને ખદલે ત#ડીમાં પકાવવુ' 
વધાર મેોસ્ત યા મરજી પકાવવુ' હોય તો ગેસ્ત શ્યથવા મરધી 
પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુનજખ પાછી રેડીને પકાવવુ*. 


ગાસ્ત અથવા મરઘી ટામોટાંમાં. 

ગાસ્ત અથવા મરી ખારી છે તેમાં લખ્યા સુજખ ગ્મને 
તેટેલુ'જ બોસ્ત યા મરધી પકાવવા મુકવુ' ગ્મને તે ચરેને એક પાસેર 
જેઢલી મેવી રાખ્વી* પછી મોટાં યા નાનાં પાકાં ટામોટાં ખેક શેર્‌ 
લઈ ભાખાંન ધોઈ ડીમષકાં કાઢી તપેલીમાંના મોસ્ત યા મરધીમાં 
નાખી ચુલે ધીમે ખળતે રાખ્લુ અનને માહે સેજ ગેવી હોય ત્મકરે 
મીઠાસ પસ'દ રોય તો ઉષ્સેશે ભરેલો નાનો ગેમેફ 
યમસો ખાંડ ઉપરથી ભભરાવીને ઉતારવુ, ગમે તો ખાએે ચોપડીમાં 
પીચ, એંપ્રીકોટ તથા ટામોટાં છેલવાની રીત છાપેલી છે તે પ્રમાશે 


૪ર વીનીધ વાંની. 


ટાશાટાંચે છોલીને નાખ્વાં. મરજી પડે તો ત્રોસ્ત સ્‍્યયવા મરેથીને 
સુકુ' પકાની ચાસ પાયલી તરકારી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજમ 
ટામાટાંને ચાસ પાઇને માહે ભેળવાં. ટામાઢાં ધણા। મોટા હોય તા 
ખભે કટકા કાપીને લેવાં. ને વધારે ગોસ્ત યા મરધી પકાવજુ હાય 
તો ગેોસસ્ત ગ્મથવા મરઘી પકાવવાની રીતમાં છાપેલું છે તે શુન્નબ પકાવવું. 


ગાસ્ત અથવા મરઘી ટામોટામાં ૨ જી. 


સોજ્' મોઢાં પાકાં પણુ કઠણુ ટામોટાં 3ર ૩, સોજી કુમળ' 
નરનુ* ગે.સ્ત રતલ ૬, સોને ગોળ શેર મા, કાંદા રતલ ૦, ઘી 
શર બ, નીમક તાળા જ, આદુ તાળો મા, લસણુ તોળોા 9, 

ગેોસ્તના વનન્‍્ટ્નસરનતા કટકા કાપી ઠ'ડા પાણીથી ખે વખત 
પાવું. સ્વા ચાપડીમાં પીચ, અએપ્રીકોટ તથા ઢામોટાં છેોલવાની 
રીત છાપેલી છે તે મુન્ન્બ થામીાઢાંને છોલવાં. ગોળનો ભુકો કરી 
કચરા કાઢીન સાફ કરેવા. ન્યાદુ લસણન છેલીને છીરદથુ. કાંદાને 
છોલીને બાળક સેવ જેવા કાપવા, મશ/ કલઈ ભડેલા પાટીયામાં 
ખલે। સામાન નાખી ચમચયા ખરાબર બળવા ઢાંકણું હાઇ કોલસાને 
પગારે સુજી ઢાંક્ણુ પર પાણી સ્માપ્યા કરતું સ્મુન ગેાસ્ત ચરે નહણી 
તો એ પાણી અર ઉચેયા કમ્લું અને ગોમત ચરીને તદનન 
નરમ ચઇઈ ખધુ પાણી સુકાઇને બધુ ધી ખરાખર છુટું પડેને 
ઉતામ્વુ ગોસ્તને બદલ ગમ તો એક ભરેલાં માટાં હાદ ફાઉલન! 
કટકાને ઉપર લખ્યા ચુઝ્બનતા ખધા સામાન સાથે એનજ રીતે 
પકાવવું, અ વાની ધખી સારી યાય છે. 

ગાસ્ત અથવા મરઘી ટઢીંટારીમાં. 

ફરે પણુ કુમછુ નરનું ગોસ્ત રતલ ૨, કાંદા શેર શા, 
સે।જી ટીટાર તોળેલી શેર શ(, ઘી શેર બા, નીમક તેળે! શા, 
મ્યાદુ તોળા ૦1, લસણુ તોળા બા, ધાણાજીરાંના મસાલો ઉપસેલા 
ભરેલા નાના યમચેો ૨1, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભરેથી ચમચી 
શ, દલેલાં મરી સપાટ ભરેલી ચમચા ?, કોથમીર ઝુડી &નાં 
પાલ્ડાં, માથા લીલા ય#ચાં ૪ થી ૬, ઝાણાં પાદડાંની મેથીની 
ભાઈ? ઝુડી ૨૧, 

ળોસ્તના તજનસડતા ય 1 પડડા પાણીથી ખે વખત 
મેવુ, સ્યાડુ લસણુને છેાલીને ગુ. ડાથમીર, મરમાં તયા 


નોબીષ ળાની. ૪૧૯ 


ભાજને ધાપને ખારીક કાપવુ'. પછી કાંદાને છોલી પોણેા શરતના 
કટકા કાપવા શ્મને ખાજીનાને ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઇ ભરેલા 
પાટીયામાં ધીમાં તળી માહે આદુ લસણુ વધારી હળદ મરી તાપી 
ગસ્ત તથા નીમક નાખી ચમચયી ખધુ ખ:.ાખર મેળવીને ઢાંકણ 
ઢાંકવું મ્મને છનેલુ' બધુ' પાણી ખળીને તતરેને એેક શેર પાણી 
[ડી ઢાંકીને ધીમે ખળતે 2ખ્વુ'. મોસ્ત “ગા નરમ થાય ત્યારે 
કાંદાના કટકા, ભા, કોથમીર, મરમાં, ધાણાકમાંનો મસાણ 
તથા ટઢીટાશ નાપ્)ી ખધુ અમસચે ખરખર મેળવવુ ગન ગોત્ત 
તથા ટીરોશી ખરાખર ચરે અને'સેન ગસ સાથનુ' ઢીળુ' જેવુ 
શેયને ઉતારવુ'. 

ઢીયોરીમાં ગે।!સ્ત યા મરધી વધારે સાર્‌ ખનાવવુ' હોય તો 
ગોસ્ત અથવા મરધ ખારીમાં લખ્યા સુજબ ' ગમે ખેમાંનાં એકને 
મભજહનુ' તદન ષી પ૩ ખાંરૂ પકાવવુ' અને આગ્મે ચોપડીમાં 
ટીટોરી પેહેલી છાપેલી છે તેમાં લખ્યાં મુનજ્ખનેો ખધેઃ સામાન 
તેન રીતે તૈયાર કરવો! *્યને તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં કાંદાને 
શ્યધધકયરે તળો માહે શ્યાદુ લસણુ વધાર્યા ખાદ પીસેલું 
નાળીયેર લાલ કડીને પછી માહે બધો મસાલો મેળવી પ્માર્‌' 
ત્રાસ્ત યા મરેધી જે હોય તે તથા ટીનટોરી ગ્મને નીમક નાખ્ખી 
યમજે સેળવીને બે તણુ મીનીટ પછી નાળીયેરનુ' દધ નામવુ 
શ્યને ઠીટોરી ચરવા શ્યાવે ત્યારે સઆમલીનુ' ડોહર્‌ ભેળા ધી પર 
શઆ્વેને ઉતારવું. ગોસ્ત યા મરધી વધારે પકાવવુ' હોય તો મોસ્ત 
મ્મથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં ભંખ્યા પમાણે પકાવવુ . 


ગાસ્ત અથવા મરવી તછેલી તરકારીમાં. 

પટેટાની સળી છાપેલી છે તે સુન્ખ સળી તળવી સમથવા 
પ્ટેટાને છેલી ઉભા ચાર કટકય કાપવા ત્થવા મોટા મોસખબી 
પણા જેટલા ષોખ'ડા કટકા કાપવા, દમોરી પરેટા હોય તે તેને 
ખરીને છેલલા. શુકરકદ હોય તો તેને હેાલીને ચમકેક ૪'ચ જદી 
કાવરીઓ ગ્યને વણા “દો રકરક દ હોય તો એ કોતરીનાં ખબે 
કટફા કાપવા, તમને સુરણુ હોય તો તેને છોલીને તેના અકેક ઇચ 
જેટલા મોટા શ્યથવા શોસ'ખી ચણા જેટલા ચોરસ કટકા કાપવા. 
રતાળુ કદ હોય તો તેને ખાણી છોલીને એના પષ્ઠુ સુરણુની કાની 
કઢકા કાપવા અયવા ખધી આડષી ઈ ગ જદી ગોળ કાતરીએ 


૪૩૦ વીવીધ વાંની. 


કાપવી, કબોદીયેો ક ૬ તદન ગવારશર હેય તો તેને ખાફ્વા નહી. 
પ્રરેણુ તે વેરાઈ ન. પણુ સાધારણુ કદના જેવો હોય તો તેને 
સેલ્‌'છુ કદની કાતી ખારી છોલીને તેમજ કાતરી કાપવી 
શ્ધુવા કટકા કાપવા તમને ગમે જેખી તરકારી હેય તેને ષોપને કરડી 
યત્રા રેવી. ભી'ડા હોય તેને ધોઈ સોજા કપડાથી નુછી કોરડા 
કરીને અકેક ઇગ જેટલા કટકા કાપવા, પછી સોટી કઢાઇ ત્મથથા 
પાહાળા પાઢીયામાં પુરવુ ધી નાખી ચુતે ખળતે મુકવું અને તે 
કકડીને માહેધી બરાખર પ્રુ'માડે નીકળે ત્યારે ખળવુ' કાઢી નાખી 
ષીમી ગમષધે રાખી જે તરકારી તળવી હોય તેને ધી ઉર્ડે નહી 
તેમ સ'ભાળયથી માણહ નાખ્વી, પણુ તળતી વેળા વારવાર શ્મદર 
પમત યા તવાથે! ફેરવ્યાથી તરકારી ભાગી ન્નય છે માટે ધણું ધણે 
વારે ફેરવવુ', પણુ એમ તળાય તે સ્આગગચ સ્બૅક રેર તરકારી 
માટે સપાઢ ભરેલી એક યમચીને હીસાખે તીમક લઈ તે જક ચમચી 
માટે ખએેક પમચીને હીસાબે પાણી નામીને તેમાં નીમકને પીગળાવીને 
તેયાર રાખ્વુ' શને તઃકારી બરાખર તળાય ત્યારે તેની ગદર ગમે 
તીમદનુ' પાજી ખરાખર મેળવવુ, પણુ ચ્એમ થયાથી કકરી થયલી 
તરકારી પાછી નરમ થઈ જય છે માટે વતે ઉતારવુ' નહી પણુ એ 
પાણી શળીને તરકારી પાછી નર્મ થઇ જય ત્યારે ઉતારી માહેયી 
તુર્ત કારી લેવુ' નહીં પણુ ઘધીમાંજ રેહવા ૬૪ કકડૅલુ' ધવ નગ્મ 
પડે પછી અ'દદરથી તરકારી કાઢવી, ગ્નને સેજ મેવી સાથનુ* ખખાર્‌' 
બાસ્ત યા મર્ધીમાં ખાતી વેળા જે તરકા41ી હોય તે ભેળીને પછી 
ગરમ કરવુ*. પ્રણ પટેટાની સળાને તે। ગોસ્ત કરઘી ગરમ કરીને 
ઇ1૩મા પછી ઉપરથી તાખ્વુ'. કારણ ગેવીમાં તે પોચી થઇ નરે. 
બભીર્યા વમરનાં સાધારણુ નદાં વે'ગથાંને છેલી તેની પોણી ઇચ 
નદી %ાતરીખએા કાપી તેનાં ખેઉ પડની ઉપર છરીથી હલકે હાયે 
ઘ્ાડા ઉભા છાલકા કાપ પાડવા અને એવા દસ કાતરીગ્મો હોય 
તે! યાર ઝુડી કોથમીઃનતાં કુમળા ડાંડા સાથતાં પાદ્ડાં લઈ નણ 
માર અએોઢા લીલાં મરચાં સાથે ધોઇ કોરડ કરી પીસીને તેમાં દોઢ 
તાળા નીમક તથા દલેલી હળદ તયા મરી ૬૨રક સપાટ ભરેલી એક 
મ્મચી બભૈળાને વેગણાંની કાતરીગમોને ખેઉ પડે ખધુ' ચોપડી કલઈ- 
વાળી ષાળણીમાં ખખે કાતરીખોની ચોળ ચુકી તેની “અ'૬ર ખેસ્વુ* 
કલપ્વાળુ ઢાંકણું થા રકાબી ચહું ચુકી તેની ઉપ? વજન મેલી ભે 


વોવીધ વાંની. ૪૩3૬ 


ગચાળણીને મેક તપેલીની ઉપર મુકી પદર મીનીટ પછી અધુ' પાણી 
ઝંહુરી નય ને મોઢા પેણામાં આશરે સ્‍્મડપે! શેર ધી નાપમી ધીમે 
અળતે ચુધલે કકડાવી તેમાં એ કાતરીએને પારે પારે જલી 
તેની ઉપર ઢાંકણું ઢાંકીને ધીમી મ્માંચે રાખ્વુ' *્નને હેઠેનુ પડ લાલ 
તળાયને ઉતારી કાતરીઃમા ભામે નહી તેમ સ ભાળથી તવાથાયી 
ફેસ્વી પાછુ મેમજ તંછીને ચુલે સુઝી અવારનવાર ઢાંકણું ઉ'ધાડીને 
કાતરીખો ભાષ નહી તેમ સ'ભાળથી તવાથા વડે જરા જરા 
દાખવી ગખને બી”્ઝુ' પડ લાલ તળાયને ઉતરીને કાઢવું, વે'ગણા 
તળવામાં ધી ઘઃગ્ુ' ખપે છે માટે ધટે તો પડ રે્‌રવ્યા પષ્ઠી ખીનુ' 
ઘવ૧ ઉમેરવું, તેમ નાખ્યાથીજ વે'ગણાં મજહનાં તળાય છે* એ 
તળેલાં વે'ગણાંને પણુ તી ૫૨ નોસ્ત યા મરધી પમારૂ' પકાવ્યા પદી 
કાઢીને તેતી ઉપર સુકવાં. 


ગોસ્ત અથવા મરઘી તળેલા વે'ગણાંમાં, 


“દાં *્મને મોટાં નહી પષષ્યુ પતળાં ખને પાંચેક ૪'ય લ્રાંખા 
તદનજ કુમળાં ખીયાં વગરના દે।ઢ શર વેગણાં લેવાં તમને તેની 
છાલ છે।થી ઉભાં બે ડ4ડયામાં કાપીતે ડીચકાં ચ્માગળથી વળમેલાં 
સપ્મી ડ'ડા પાણીમાં ભીંનઝવવા. પછી એક કલાઈ ભયૈલા પોહોાળી 
પાઠીયામાં સવાશેર જેટલુ ધી નાખી ધીમે ખળતે સુકવું' *્યને તૈ કકડવહ 
સ્માવે ત્યાર્‌ વે'ગ ણાંને પાણીમાં કાઢીને તેયાર રાખ્યવાં શ્મને બરાખર કકડેને 
તેમાં વાટેલુ' નીમક ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી બેળીને પછી તેમાં 
વેગણુાંને પાશે પારી મેલી ઢાંકણું ઢાં? ઈ'ગારે રાખી ઢાંકણું પર 
પાણી આપ્યા કરવું પષુ માહે તે ચુદ્લ નાખ્વુ' નહી, તેમજ હેડે 
વ'ગણાં વળમે નણી માટે અવારનવાર ઢાંકણું ઉ'ધાડી તપેલી ઉ'ગકીને 
વૈે'ગણાંને હલાવીને ચ્યદ૬૨ જરા ખસેડવાં, ખેક ૫૩ તળાયને ભાગે 
નહી તેમ સ ભાળથી તવાથાવડે ડેગ્વી ખીજુ' પડ તળાય ખને 
થે'ગણાં યર્‌ીને નરમ થાયને મ્ય દરથી કાઢીને છુટાં છુટાં મુક્વાં. ત્યાર 
પછી તપેલીમાં દોઢ પાધેર જેટલું ધી રાખી ખાષીનુ' ખધુ' કાઢી 
લઇને ધી વતરોામે ખાકાનોા બીને સામાન ગ્રોસ્ત અથવા મરધી 
ખારીમાં લખ્યા સુજખ લેવે। મ્યને તપેલીમાંનાં ધીમાં મરધી યા 
ત્રસ્ત જે હોય તેને ખાર્‌' પકાવવા મુકી તે પરીને નરમ થાય ચાને 
સેજ ગ્રેવી રેહુને તેમાં તળેલાં વે'ગણાંને ભાત્રે નહી તેમ ભેળને 


૪ક૨ જૌવીધ વાની. 


ઇગા?2 રાખી ધી પર શાવેને ઉતારવાતી અગાઉ જલદી સરકા 
આથધવા વેલાતી સીસ નાના ખે ચમચા છાંઠી ન્૪રા વાક ઉતારીને 
ઉપર ગગમ મસાલો ઉપસેલી ભરેલી શગ્ેક ગમચી ભભગાવવો. 


ઝોાસ્ત અથવા મરદો તાડીમા. 


જોસ્ત ગ્મથવા મરધી ખારી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુનટબ 
પણુ પાણીને બદલે વણી સોજી જલદ તાડી ગક ખાયલી નાખી 
હાંકણુ પર પાણી સઆખપી તે સુકાયતે ઉપરજ ખીજુ રડયા કરી માહે 
તે ૪રાખી નામ્લવુ' નરી અને મજહનુ' સેજ ચવી સાથનુ' અથવા 
ઘી ૫2 પકાવવુ', જે છાસ્તી તરફની ધણી સે।છ તાડી હોય છે તો 
માળનો યાસ પાયલુ' હેય તેલુ' મજ્તહનુ' મરધી યા મોસ્ત થાય છે. 
અમેમાં જીરું મરચાં એવુ કણ નાખ્વુ' નહી, ને વધારે બમેસ્ત યા 
મગ્થઘવે પકાવવુ' હેય તો તેતાં પ્રમાણુમાં તાડી વધારે લેવી અતે ઉપર 
મઝૃજ્ખ ઢાંકણુ ઉપર? પાણી રડીનેજ પકાવવુ, 


ગોસ્ત અથવા મરઘાં તુરીયાંમાં. 


ળુરીયાં કડવાં નીકળે છે માગે પેહલે યાખી જેઈ મનનહનાં 
“યાં વગરનાં કુમળાં લઈ ખધી લાલી છાલ છેલીને પતળી વેફર 
જેવી કાતરીઓ કાપી તોળોને તે ત્રણ શેર લને &'ડાં પાણીમાં 
ભીનવી રાખ્વાં. પછી મોસ્ત અથવા મરષધી પવારીમાં લખ્યા પ્રમાણે 
ખધેોઃ સામાન તયાર કરી કલઈ ભરેલા પાટીયામાં ધમાં કાંદાને 
ખરાખર લાલ તળાને પછી સ્માદુ લસણુ વઘારી ગેોસ્ત યા મર્ધ 
જે હોય તે નાખી ખરાખર તતગવી તેમાં લખ્યા કરતાં ન તોળોા 
નીમક વધારે નાખી પોણુ શૈર્‌ કાંદાને છેલી તેના નાના કટકા 
અથવા ઝીણા કાંદાને છોલીને તે આખા વુરીયાંની સાથે માહે 
નાખીને મેળવવુ. જો મોસ્ત નગ્નુ' કુમળુ' હશે તેમજ મરધી પણુ 
એવીજ કુમળી હશે તો તરકારીમાંનાં છુગેલાં પાણીમાંનટ પુરતા ઈઇ'ગાર 
ઉપર મનઉનું અરી જરે. પણુ જે બોડ ગોસ્ત હે તે! ઢાંકણ પર 
પાણી ગ્યાપ્યા કરી ઘટે તેમ માહે તે નામતા રહેવુ' ત્મને ખરખર 
ચર્‌ીને તે તદન નરમ થાય ગ્મતે ઘી પર આવેને ઉતાશવુ. 
મસાલાના શોખ હોય તો! કોથમીર બે ઝુડીનતાં પાદડા તથા મેટ 
લીલાં મરચાં બે ને ખારીક કાપી દલેલી હળદ તથા મરી ૨35 
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સપાટ ભરેલી ખેક ચમચીને ડરીયાં સાથે નાખ્વુ. વધારે ગેોસ્ત 
ગ્મથ્વા મર્ઘપ પકાવવું હોય તે! મોસ્ત ગ્મથવા મરઘી પકાવવાની રીતમાં 
લપષ્ષ્ા મુજબ પકાવવુ. 


ગોાસ્ત અથવા મરઘી ડબલખીન્સમા., 

સુકા ડખલખીન્સ જેને જીડનીબીન્સ પણુ કહે છે તે ખાર તોળોાને 
ઘણાં પુરતાં ડડાં પાણીમાં પદર કલાક ભીનવી વ૧ખ્યાથી જુથીને 
શેર ૧ થાય છે તેમ કરીને લેવા ગ્યથવા એવા ભીનવીને ૪ભેલા તેયાર 
સવે છે તે શેર ૨, સો।જું કુમલું નરનું ગોસ્ત રતલ રા, કાંદા 9ર ૦1, 
ધી પાશેર ૨1, નીમક તોલો ર1, કોથમીર ઝુડી ૪, મોટાં થીલાં 
મરમાં ૨ થી ૩, દલેલી હળદ તથા મરી રરેક સપાટ ભવેલી 
યમગચી ૨, માદ તાળા બા, લસણુ તાળો બ. 

ગોાસ્તના વજનસરના કટકા કાપી ઠ'ડા પાણીથી બે વખત 
ધોાવુ'. આદુ લસણુને છોલીને છુ'દવુ'. કોથમીરનાં પાદડાં તથા 
મરચાંને ધોણને ખારીક કાપવુ'. પછી કાંદાને છેલી કલષવાળા 
પાટીયામાં ધીમાં લાલ તળી માંહે ખાદુ ભસણુ વઘારીને ગે'સ્ત 
તથા ખીજે ખધે સામાન ખરાખર ભેળી સવાર પાણી વંડી ઢાંમીને 
ધીમી શ્માંચે સુકવુ' શ્મને સ્યડધુ' ગરેને પુરતા ઈ'ગાર પર રાખી 
પરે તે! થાંકણુ પર પાણી ગઅાપ્યા કરવુ, તેથી તપેલીમાંતું પથી 
જલદી ખળશે નહી”. ખધછું ખરાખર ચરેને સેન ગેવી સાથનુ 
મન્નહનું ઢોછુ ઉતારવું, સુકુ' કરવુ' નહી. ધાણુ।છરાંનો મસાણ 
પૃસ'૬ હોય તો ખધા સામાન ભેગો ય પણુ ઉપસેલી ભરેલી ગક ચમચી 
નાખ્વા. ખારૂ' પકાવવું હોય તો ઉપર લખ્યા સુજ્ખબનો ખીન્ે 
દઇ સામાન લેવો નહી પણુ ફકત કાંદ', સાદ્‌ તથા લસણુ 
નાખીનેજ તેમાં ગોસ્ત તથા ડખલખીન્સ પકાવવા છોલ્યા વગરના 
ડખલખીન્સનો સ્વાદ સારે થાય છે પણુ છેલેલા પસ"દ હોય તો 
ડખલખીન્સ સવાશેર લઇ છોલીને ડ ડાં પાણીમાં ભીજવી રાખ્વા* 
અને એેને ખધા સામાન સાથે નાખવા નહી પણુ ઉપર લપ્થા સુજખ 
છૂખુ' ખરાખર અરે તમને સેજ ગેવી હોય ત્યારે છે।[મિલા ડખબલ- 
ખીન્સ માહે નાખીને ચમચે શેળી તે ચરીને તૈયાર થાયને ઉતઃવુ'. 
ધણી ગેવીમાં નાખવા નહી, કારણુ તે બળે તેટલામાં ડખલખીન્સ 
શ્રટવધ્ને દાળ જેવા થઇ જરે, તેમજ ગરવા ચાવે ત્યારે પણુ 
માહે ચમય ડ્રેરવ્યાથી ભામીને મલી જસે, તેટલા માટે તપેલીને મે 


૨૯ 
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હાથે ઉ'ગજઝીને હલાવી તળે ઉષર કરવુ. નવા છેલ્યા વગરના 
સુકાં. ડખલખીન્સ ઉપર લખેલી વતે ગમોસ્તનતી સાથે મનણના 
યરી «નય છે પઘ્ુ જીના થયા પછી સરવા ક્ડણુ પડે છે 
માટે તેવા હોય તો. ભ તેોળા નીમક એછુ' લેવુ ગ્મને તેને ખલ્લે 
_વારૃલોા પાપડખાર તથથવા સોદાખાઇકાખ એટલો નાખ્યાથી 
મજ્ણહેતા નર્મ થરી, સુક્વ્યા વગરના સી'ગમાંથી તાવજ્ન કાઢેલા 
ડખલખીન્સ આવે છે તેને સીંગમાંથી કાઢીને છોલ્યા વગગ સેમ 
છાલ સાથેજ ઉપર લખ્યા જેટલા લઇને તેન્ટ રીતે ખધેઃ। સામાન 
નાખીને પકાવવા મુકવુ ગ્યને જોસ્ત ફાઢવા શ્યાવે ત્યાર ડખલ- 
ખીન્સ માહે ભેળવા. ચખેમાં ધાણાજગાંનો મસાલો નાખ્વો નણી. 
ઉપલીજ રીતે પણુ મોસ્તને ખદલે મજ્હની ફ્રબે પણુ કુમળી 
મરેઘઊના કટકા પકાવવા, જીના ડખલખીન્સ હોય ત્યારે પાપડખાર 
સ્થ્યવા સોદાખાઇકાબ નાખ્વા ઉપર લખ્યુ છે તે એ બેઉ ચીનને 
ખદલે મસ્ત અથવ મરધ1 વાલમાં છાપેલું છે તેમાં યાપડખારનાં 
પાણીમાં વાલ ભીનતવી રાખીને પકાવવા લખેલું છે તેજ પ્રમાણે 
ગમે તે! પાપડખાર અથવા સોદાનાં પાથીમાં ડખલખીન્સ ભીનવી 
રાખીને પછી પકાવ્યાથી પણુ મજ્નઉના ચરીને નરમ થાય છે. વધાવે 


ગોસ્ત યા મરધી પકાવવુ' હેય તો ગેસ્ત ત્ષથવા મરધ્ર પકાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજખ પકાવવુ'. 


ગોસ્ત અથવા મરવી દહીમા. 

ત્રોસ્ત સ્મથવા મરધી ખારી છાપેલી તેમાં લખ્યા સુન્ટઝખન' 
ગોસ્ત અથવા એક મરષીના કટકાને તેજ રીતે મનહનુ' ષી પર 
પકાવવુ'. પછી ખે ઝુડી કેોથમીરનાં પાદડાં તથા મોઢાં લીલાં ખે 
મરચાંને ધાઉઈને ખારીક કાપવું. ગ્યનને એક પાશેર કાંદાને છેલી 
ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં પાશેર બીમાં 
લાલ તળા તેમાં હળદ તથા '#ળેલ્ાં મરી ૬રક સપાટ ભરેલી એક 
ગપમસચી, કાપેલી કોથમીર મરચાં તથા સો” કઠણુ માલુ દહી બે 
શર લઈ તેમાં પાણી હોય તે કાઢી નાખી એ ખધે સામાન તપેલીમાંનાં 
કોદામાં નાખી ખારૂ' પકાવેલું મોસ્ત યા મગ્ધ તેમાંનાં ધી સુધાંજ 
માહે નાખી કલઈ ભરેલી ચમચથી ખરાખર ભેળીોને વંકણુ લાંકી 
હેડે થોડા અને ઢાંક્ણુ પર વધારે ઇ ગા૨ મેલવા અમને પાણી ખળા 
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“્તયને ઉતારી છેલ્લે ગરમ મસાલો નમ તોળે! ઉપ? ભભગરાવવો. એ 
વાંતી ઘણી સાર્ગી લાળે છે. 


ગોાસ્ત અથવા મરઘી દૃધમાં. 


જોસ્ત થવા મગ્થી ખાગી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખ 
એક મરીના સ્મથવા ગેોસ્તના કટકાને મજાડનું શ્ધડધા પાશેર જેટલી 
ગેવી સાથતું' પકાવળુ'. પછી સો।જી નવટાંક બદામને છેલીને તેની 
ધણી ખાગીક સ્લાઇસ કાપી અડધો શર સોજા દુધને એક કલાઈ 
ભરતી તપેલીમાં ગરમ કરી તેમાં ખદામની સ્લાઇસ ભેળોને પઝી એ 
ખધાંને પકાવેલી મઘ યા મેસ્ત જે હોય તેમાં મેળવીને છ ગારે 
મુક્વુ' ને દુધ ખળીને ઘાડી ગૈવી થાયને ઉતારી ૦ તોળા ગરમ 
મસાલો ભભરાવવે. 

ગોસ્ત અથવા મરઘો રાધીમાં. 


ચામ શૈર્‌ કુમળું રાધી લેવુ' અને તેની ખધી બે ઇ'ય પોાહળા 
ચીપ કાપી છાલ છેલી ખીયાં સાથનો ગર કાપી કાઢીને પછી ત્રણ 
૪ સગ જેટલ; ડાયમંડ શપમાકીરના કટકા કાપી ઠડાં પાણીમાં ભીનવવા, 
પછી મેોસ્ત સ્વથવા મરઘી કાકડીમાં છાપેછું છે તે મુજબ એ 
રોધીમાં ગોસ્ત શ્મધવા મરઘી મજહુનુ' ઘી પર પકાવવુ'. દોધી પણુ 
ક્રોઈ વખત કડવુ નીકળે છે માટે ચાખીને લેવુ. 


ગોસ્ત અથવા મરથી નાળીયેરનાં દૃષમાં. 


નરનુ' ગુમળુ પણુ કરખે ગોસ્ત રતલ ૨1, ઝીણા કાંદા શર ૧, 
મોઢા કાંદા શેર ગા, ધી શેર ના, નીમક તોળ ૨, આદુ તોળો મા, 
લસણ તોળો ગા, કોથમીઃ ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, મોટાં લીલાં મરચાં 
પથી ૧, વેલાતી સાસ નાના ચમચા ૩, મોડું સો”ળી' નાળીયેર ૨. 

ગે।સ્તને સાફ કરી નાના કટકા કાપી ડ'ડાં પાણીયી ખે વષ્યત 
ધોવુ”. કોથમીર મરયાંને ધોઇને ખારીક કાપવું. *્યાદુ લસણુને છે।લીને 
છુંદવુ. ઝીણુ। કાંદાને છોલીને ધોવા. તાળીયેરને ખમણી જરા પીસી 
તેમાં ગરમ પાણી નામી ખે વખત મળાને ખધું દુધ રાર શર કાઢવુ- 
પછી સોટા કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઇ/ ભરેલી 
તપેલોમાં ધીમાં [ફીકા લાલ તળો માહે ત્માદુ લસણુ વધારી ગોસ્ત 
તથા નીમક ભેળવુ' શ્યને ખરાખર તતરેને ઝોણુા કાંદા તથા દુધ રેડી 
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હંકીને ધીમે ખળતે મેલી ગેોઃસ્ત ફાટવા આવેને કોથમીર મરયાં 
નાખ્લુ' મને તદન નરમ થઈ ગેવી ધાડી થાયને ઉતારીને સાસ 
ભેળવો. સાસ નહી હોય તે! ધણું! જલદ સરકે! અથવા લીને રસ 
એમેટલાજ નાખ્વો. ગોસ્ત યા મરઘી વધારે પકાવવુ' હેય તો ગેોસ્ત 
ચમયવા મર્ધી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ તેનાં પ્રમાણમાં 
નાળયેઃનુ' દુધ ખોછુ” કાઢવુ. 


ગોસ્ત તથા મરઘીતુ' ઇસ્ટ. 


રાધી સીવાય ખીજી ખધી લીલી તરકારીના; છેલેલી ખધી 
સુજી તરકારીના તથા રાતાં કોહેળાના અડધી ઇચ જેટલા કાપેલા 
કટજ્ર તથા ગ્રીનપીન્; વ4ખલખીન્સ; પાપડીના ૬ાણા, કડવા 
ખીજ સમે ખધી તર્કારી સધળુ' મળીને સરખે વજને રેર રોઢ ૨॥, 
કુમળુ' નગનુ' કૂરબે મેોસ્ત રતલ ૧11, ઝીણા કાંદા શે? ૨, માટ 
કાંદા તથા ધી દરેક શેર ૦1, નીમક તોળો શા, શ્માદુ તોળો ના, 
લસણુ તોળેા ૦1, ખાંડ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમમયા ૨, લી ખને 
રસ તથા જલદ સરકા ૬3ક નાના ચમચા ર, રધેલી હળદ તથા 
મસાલે। ગરમ ૬રૈક ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૬, દધેલાં મની સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૬9, કોથમીઃ ઝુડી ૪ નાં પાદડા; મોટાં લીલાં મરચાં 
૩, ફુદનાનાં પાદડાં ૨૦ તથા થેડીક સેલર પાસ્લી એ પાંચે 
ચીજને પોઇને ખારીક કાપેલુ. 


ખધી તરકારીને ઉપર લખ્યો સુજ્બ કાપીને $'ડા પાણીમાં 
ભીનવી રાખ્વી, ઝીણુ! કાંદાને છોલીને ખે પણુ તરકારી સાચે 
ભીનવવા, ગેસ્તને સાફ કરી વજનસરના કટકા કાપી ઠ"ડા પાણીથી 
બે વખત ધોવું, મ્યાદુ લસણુને છોલીને છુ'દવુ'. પછી મોટા જંદાને 
છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં લાલ 
તળા માહે ત્માદુ લસણુ વધારી નીમક, ગેોસ્ત, ઝીણા કાંદા, કેચ- 
ખીન્સ તથા તરી હુળદ ભેળી ઢાંકણું ઢાંકીને મધ્યમ ખળતે રાખી 
મેક ખે વખત ઉ'ધાડીને તળે ઉધર કરવુ. ત્મને માહે છુટેલુ' પાણી 
ખળીને ખશાખર તતરેને ઢાંકયુ ૫ર પાણી આખાપતાં રહી ખપતુ' 
ખપતું કદર તે ડેડી કેલસાતે ઈ'ગારે રાખ્વુ' ગ્મને ત્રોસ્ત ફારેને 
બાજીની બધી તરકારી ભેળવી ગ્મને જરા વખત પછી કોથમીર, 
મરયાં, ફુદનો, સેલરી, તથા પાર્સ્લી મેળવવી અને ત્રોસ્ત તદન 
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નરમ યઇ ધી પર ચઆમવેને લી'ઝુનેો રસ, સરકા તયા ખાંડ 


ભળીને પાંચ સાત મીનીટ પછી ઉતારીને ગરમ મસાલો ભભરાવવો. 
મન વંીંતે એક કુમળી પણુ કરમે મરેધીના કટકા પકાવવા. 


ગોાસ્ત અથવા મરવઘોનુ' ઇસ્ટ્ટુ ૨ જી. 
નરનુ સોજુ' ઝુમળું પણુ ચરખદાર્‌ ગે।!સ્ત રતલ ૨॥, ગ્રીન” 
પીન્ઝ્ના ઝમળાં દાણુ!; છોલેલા પરટેટાના તાના કટકા; ઘી? મોટા 
તથા ઝાણા કાંદા દરેક શેર ૦।, નાળોયેર શેર ૦1, નીમક તોલે શા, 
મ્પાદ તોલો ના, લસણુ તોલે! ૦, દળેલી હળદ તયા ૭2૨ દરેક 
ઉપસેલી ભરલી ચમચી 1, દલેલાં મરી સપાટ ભરેલી ચશેચી ૧, 
પચરસી ભાજની ઝુડી ૨૦, કૉાંયમી3 ઝુડી 5, મોટાં લીલાં મરચાં ૪ થી પ. 
મોસ્તને સાફ કરી વજનસરના કટકા કાપી ઠ'ડા પાણીથી બે 
વખત ધેવુ'. કેથમીરનાં તથા ખધી ભાજનાં પાદડાં કાઢી બે।યામાં 
નાખી સોજી' ધોઇને ન તથા મરચાંને યણ ખારીક ક્રાપવુ'. ઝીણા 
કદને છોલી શ્ીતપીજ તથા પગટેટાના કટકા સાથે ડ'ડાં પાણીમાં 
ભીનવી રાખ્વુ'. જરાં સાથે નાળીયેરને ધણુંજ ખારીક પાસ્વુ”- 
શ્માડુ લસણુને છોલીને છુ'દવુ''_ પછી મોટા કાંદાને છેલી 
ખગશક સેવ જેવા કાપી ક્લઇ ભરેલા પાઠીયામાં ઘી નાખી તેમાં 
ભાલ તળો માહે આદુ લસણુ વધારી હળદ, મરી તયા પીસેધોા 
સામાન અદર ભેળાને જરા ભુછને પછી ગેોસ્ત, કાપેલી ભાજી, 
ગ્રીતપીજ, ઝીણા કાંદા તથા નીમક નાખી દોઢ શેર પાણી રેડી 
હાંકણુ ઢાંકીને ધીએે ખળતે સુકવુ મ્યને ગોસ્ત જરા નરમ થાયને 
પટેટા ભેળી ક્ોલસાને ઈ ગારે રાખી ઘટે તે! ઢાંકણું પર પાધી 
ખાપવુ', તેથી અ'દરનુ' પાણી જલદી ખળશે નદી. ગેોસ્ત તદન 
નરમ થઇ પાણી સુકાય સ્નને ધી પર ચ્માવેને ઉતારી ખાટું મીડું' 
પસ'દ હોય તો નાના બે ચમયા ન્૪લદ સરકે! ચ્મયવા વેલાતી 
સાસ તથા ખાંડ ઉપસેતી ભરેલી બે ચમચી ગદર લળડું. એ 
પસ્ટુ સારૂ' થાય છે. "મેજ શંતે એક કુમળી પણુ ફ્રમે મરેધીના 
કટકા પકાવવા. ગોસ્ત યા મરઘી વધારે પકાવવુ" હોય તો ગોસ્ત 

શ્ષ્થવા મસધી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પકાવવુ. 

ગોસ્ત અથવા મરઘોનુ' ઇસ્ટ ૩3 જી. 
સો” નરનુ' ઝુમળછુ માસ્ત રતલ ૨1, કુમળા મુળા; નોલકાલ; 
ખ્પીયાં વગઃ:નાં વેંગણુાં તયા લીલા કાંદા એ ચારને છેથીને 


૪૩૮ વોવોધ વાંની. 


માસ'ખી ચણા જેટલા કાપેલા કટકા બધુ મળીને શર ૨, સુકા કાંદા 
શૈર્‌ ૦1, ધી પાશેર રા, નીમક તોળા ર1, આદુ તોળો મા, લસણુ 
તાળા ન, મોડું નાળીયેર ૨. 


ગોાસ્તને સાફ કરી વજનસરના કટકા કાપી &'ડાં પાણીથી ખે 
વખખત ધોવું. ખધી કાપેલી તરકારીને હ'ડા પાણીમાં ભીનવી ગખ્વી. 
ગ્માદુ લસણુતે છે।લીને છુ'૬્વુ'. નાળીયેર્ને ખમણીને તેમાં એક 
પાશેર ગરમ પાણી ભેળી ખુખ સેોળીને ખધું દુધ કાઢવું, પછી 
સુકા કાંદાને છોલી ખારક સેવ જેવા કાપી ક્લજ ભરેલા પાટીયામાં 
ધીમાં લાલ તળીને માહે શ્મા૬ુ લસણ પેળવી તે તળાવાને 
સોહંડમ નીકળેને ગોસ્ત તથા નીમક નાખી ચમચથી ભેળો એક 
શેર પાણી રૈડી ઢાંષીને ધીમી ચમાંચે રાખ્લુ ખને બે જશ આવેને 
કોલસાના પુરતા ઈ'ગાર પર રાખ્વુ. ગોસ્ત «૪ર પ્વાઢેને પાણીમાંથી 
તરકારી તથા લીલા કાદા કાઢીને તે નાખ્વું ગ્મને પાધ) ખળી નયન 
નાળીયેરનું" ડુધ રેડી ચમચે મેળવવુ અમને તે ખળીને વ પર 
આવેને હીળું જેવુ ₹ ઉતારવુ , સુછુ' કરવુઃ નહી. ગમે તો! મુળા 
તથા નેોલકેોલનતી વચમાંનાં ઘણાંજ કુમળા પાદડાંને ખારક કાપીને 
ગે પણુ બધી તરકારી ભેગાં નાખ્વાં. એન્ઝ રીતે એકક કુમળી પણુ 
ફર્મે મરીના કટકાને પકાવવા. ગાસ્ત યા મરધી વધારે પકાવવુ' 
હોય તે! માસ્ત અથવા મરઘી પકાવવાની રાત છાપેલી છે તેમાં 
ન્ેઇને પકાવવુ', 

ગાોસ્ત અથવા મરવીનું ઇસ્ટ ૪ થુ, 

સોજુ' નરનુ' કુમળું પણુ ફરખે ગાસ્ત રતલ ૨, નવી સાજ 
સુછી ચાળી ઠીપરી ના, ધી તયા કાંદા દરૈક શર મા, છેલેલાં 
ગાજરના મોસબી ચણુ જેટલા કાપેલા કટકા રતલ ૦1, કર્ઝીપાઉદ? 
તાળા પ, નીમક તેળા શ, આડુ તોળોા બા, લસણુ તોળા બા, 
ગ્સેળીચી તથા લવગ દ૬રૈક ?૫, મોટું નાળાયે? ના, સોળે જલદ 
સરકો તાના અમતઞા ૧. 

ત્રોસ્તને સાફ કરી વજનસરના કટકા કાપી ઠડા પાણીથી ખે 
વખત ધોવુ. શ્યાડુ લસણુને છોલીને છુ'દવુ. ચાળાને ચૂ'ડી સા 
ધાઈ ગાજર સાથે તરમ્મ ખબાદીને પાણીમાંથી કાઢી લેવી. 5રીપાઉ૬૨, 
નાળીયેર, બૅળચી તથા લવ'ગને પાતા ઉપર ધણુ બારીક પોસ્વુ'. 


વોવીધ વાંનરે* ૪૩૯ 


પછી કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં 
અયડડપુ' ધો નાખો તેમાં રીકો લાલ તળી માહે સ્માદુ લસણુ વધારી 
ગાસ્ત તથા નીમક ભળ એક શિર પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકીને કોલસાને 
ઇ ગાર સુકી ઘટે તો ઢાંકણું પરે પાણી રૈડવું સ્મને મોસ્ત નરમ યઈ 
રાઢ પાશેર જેટલી ગેવી રહને ઉતારવું. પછી ખીજ કલપ ભરેલી 
તપેલીમાં બાજકીનુ' ગ્મડધું ઘી નાખી તેમાં પીસેલા મસાલાને તળીને 
ગેવી સાથનુ ગે!સ્ત તથા ખારેલથી ચોળી તથા ગાજર ભેળ પાછુ 
ઢાંકીને ૪ ગારૈ સુકવુ' સ્નને ચેવી સુકા્ને ધી પર આવી જરા હીળછુ 
જેજુ' હોયને ઉતારવું, સુમું' કરવું નહી. બીયાં વગરની કુમળી કાકડી 
મળવી હોય તો તેને મેસ્ત ચ્મયથવા મરધી કાકડીમાં છાપેલું છે તે 
પ્રમાણ કશી છોલીને નાના નાના કટકા કાપી તે બ ગ્તલ ને ગાજ? 
તથા ચોળી ખાફવા મેલી તે નરા ખકાયને સદર એ પણુ નાખીને 
ખાડ્વુ'. એક ક્રખે પણુ કુમળી મરધાંના કટકા પણુ એમજ પકાવવા- 


ગે ઇસ્ટુ ઘણુ મજહનુ' લાગે છે. વધારે ઝોસ્ત અથવા મરધ.- 


પકાવવું' હોય તો ગેોસ્ત અથવા મરધવધ પકાવવાની રીતમાં લખ્યા 
પ્રમાણે પાણી નૈડીને પકાવવુ. 
ગાોસ્ત અથવા મરયી નેોલડેોલમા. 

કુમળા નોલકોાલના ચાર કટકા કાપી છાલ ખરખર છેલી કાઢીને 
પતળી કાતર્‌ીએ કાપવી સયથવા તઅડધી ઇઈગઞ જેટલા ચોરસ કટકા 
કાપવા શ્મને તેને તોળીને ચ્ખએેક શર છેવા, અને તેનાં ધણાં કુમળાં 
પાદ્ડાં પણુ કાપી અમે ખધાંને &'ડાં પાણીમાં ભીનવવુ. ત્યારબાદ 
ગાસ્ત શ્મથવા મરધી કેબેજમાં છાપેલુ' છે તેમાં કૅબેન્ને ખારીક 
કાપીને યકાવવા લખેલુ છે તેજ રીતે સને તેટલાંન# ગેરસ્ત યા મરધપમાં 
ગે કાપેલા નોલક્રેોલ પકાવવા, 


ગોસ્ત અથેવા મરવી નોલકેોલમાં ૨ જુ. 
સોજી કુમળું નરનુ મોસ્ત રતલ ૬, સોના કુમળા નેોલકોાલ 


છેલીને ખમણુલા શેર ?, ધી શેર મા થી ના, કાંદા પાશેર ૨1, . 


નીમક તોળા શ, તજના ખે ઇ”ય લાંખા કટકા તોળા ૨, સોન” 
સુકાં મરચાં તયા આદુ દરેક તોળા ૦, લસણુ તોળ ભ, સોનુ” 
ઘણું મોડુ” નાળાયેર ૧. 


નઇ” 


૪૦ લીવીધ વાનાં. 


ળોસ્તને સાફ કરી વજનના કઢકા કાપી ડ'ડા પાણીધી બે 
વૃષ્ષત ધોડું. આદ લસણુને છેલલીને છુ'દવું અથવા પાટા પર જુદુ 
વાટવું. નાળીયેરને ખમણી સ્મડધાને ધણુ'જ ખારીક મસ જેવુ” 
પીસ્વું ચ્ઃને બાકીનાં અડધામાં તડધેો! પાશેર ગરમ પાણીમાંથી 
જરા જરા નામી પીસીને ખધું દુધ કાઢી લઇ છુ'છા ફેકી દેવે. 
નોલકાલ ધણુ મોટો પણુ તદન કુમળા હોય તા ગક ગ્મને નાનાં 
હાય તો ખે લઈ તેનાં ખધાં પાદડાં કાઢી નાખી તેના હેડેના ખધા 
ડાંડા રહેવા રેવા થ્મને ગમે આખા નેોલકેલને છેલી પેલા ડાંડા 
તર્પ્ધી છાલને! ઘોડે ભાગ રેહવા ૬ષને ડાંડા પકડીને કેોણેોળુ' 
બમણુવાની ખમસુથી નોલકાલને ખમણી ખોયાંમાં નાહી સેજ 
ધોઇને ખબષુ' પાણી નીપરાવા દઇને પછી ગે નોલકેોલ ઉપલે ભનને 
તાળનત એક શેર લેવા. પછી કાંઘને છેલી ખારીક સે૨ નવા કાપી 
કલર ભરેલાં પાંઠીયામાં ધો નાખી તેમાં %ીક લાલ તળા માહે 
મ્માદુ લસણુ વધારી પીસેલું નાળાયેર ભેળી ચમચથી ફેરવ ફેગ્વ 
૪11 ફીકા લાલ 2ર'ગનુ' થાયને મેણસ્ત, નીમક તથા ખમણેલા નોલકેલ 
મેળવી હેડે લાત નહી માટે વારવાર ચમચથી તળે ઉપર કરવુ 
અને નોલકોાલ ફીકા ખદામી રગના યાયને દોર શેર પાજી ગેડી 
તનના કટકા તથા તીખુ' પસ'દ હોય તો મર્ચાંનાં કટકા કરીને 
*્મને તેમ નહી જેપ્જયે તો સ્યાપ્પાં# મરમાં નાખી ઢાંકણું હાંકી 
પીમી આંચે રાખવું ગ્મને મોસ્ત ખરાખર નરમ થઈ પાણી સુકાય 
યારે નાળીયેરનું ૬ધ ભેળા પુરતા !'ગાર પર રાખ્વુ અને તે 
અળીને ધી જટ પડવા માંડેને ઢાંકણું કાઢી નાપખ્ખી બધુ ધવ બરાબર 
છુટુ' પડે અને ઢીલું જેવુ હોયનેજ ઉતારવું". સુકું કરવુ' નહી, 
મશોાસ્તને ખદલે નેક કુમળી ભરેલી મરધીના કટકાને ગેન રીતે 
નોલકાોલમાં પકાવવા, એ વોની સારી લાગે છે, 


ગોાસ્ત અથવા મરઘી પકાવવાની રીત. 


માઠી મરપી, હાફ્ફાઉલ યા પીળાં ને પકાવવુ' હોય તેને આગે 
થાપડીમાં મરેધી તથા ખબટક સમારવાતી રીતમાં લખ્યા મુજખ 
કાપીને સમારી આખી રાખવી યા કટકા કરવા હોય તેમ કરીને 
સો? ધાવી. ગેસસ્ત હેય તો કટકાને ખાખોન મખી તેની ઉપર 
છીછરા આંમડાં જે હોવ તે ખષું બગખર છગી વડે કાઢી નાખ 


નૉાર્વાધ વાંની. ૪૪૧ 


સોજી કરીને એક યા બેજ વખત ઠડાં પાણીયી ધાવું. કાંય જે 
ઘણી વખખત ધેોયાયો ગોસ્તનાો રસ નીકળી «જય છે. મોસ્ત થા 
મરધીમાં તે ચરે તેટલુ' વધારે પાણી રેડીને મોટે ખળતે પકાવ્યાથી 
તેને સ્વાદ સારૈ। થતો નથા માટે શુમાર્થી પાણી રૈડી પેહેલે ધીમે 
ખળતે રાખવુ અને શ્મડધુ' પાણી ખળને ગામઠી કોલસાના પુરતા 
ઈ'ગાર ઉપર સુકીને પકાવેલાને। ટેસ્ટ સારે। થાય છે, માટે ગાસ્ત 
મર્‌ધ તેમજ ખટક, હાંસ તરકીને પણુ એજ રીતે પકાવ્યાથી મજનઈનું 
યશે. યણુ નળી મુઘ્લજ પાણી નામ્યા વગર ઢાંકણુની ઉપર થોડુ' 
થોડ્‌' પાણી રડતાં રહી ખપ પડે તોજ તે તપેલીમાં નાખતાં 
“૪ને પેહુલેથીજ ગામઠી કોલસાને પુર્તે ઈ ગાર પકાવેલુ' પકવાન 
વધારૈ સાર' થાય છે, પાણી રેડીને પકાવવા મુકેલાં પકવાનમાં કદાચ 
પાણી ગોછું પડયુ હોય તો તપેલીમાં ખીજી' કાચુ' પાણી નામ્વું 
નહી, કારણ તેથી તે પકવાન દતરઈ જશે, તેટલા માટે ઢાંકણુની 
ઉપર પાણી રેડી તે ગરમ થાય યારે તે સ્મ'૬૨ રેડવું, પણુ માહે 
રેડવાની જરૂર નહી હોય તે દાંકણુ પ2 આપેલું પાણી) બળી નયને 
ગેજ ગીવૈ નીજુ ઉપરજ રેડતાં રેહવુ', તેથી તપેલીમાંનુ' પાણી જલદી 
અબળતું નથી. એક મરધી અથવા એકયા દોઢ રતલ ગોાસ્ત પકાવવા 
માટે “યાએ વીતીધ વાનીમાં જેટલું પાણીં રૈડવા છાપેલુ' હોય 
તેટલુ"જ રડવુ, પથુ જે યા તેથી પણુ વધરે મર્ધી શ્યથવા એ 
રતલ યા નેથી પણુ વધાવે બાસ્ત પકાવવુ હોય તો તેમાં લખેલા 
હીસાખ કરતાં બેવડુ યા તે હીસાબે ગણુતાં જેટલુ વધારે થાય 
તેટલું ખેકદમ ઘણુ' પાણી નામવુ જેજે તહી'. પણુ બે મરધો યા 
ખે રતલ ગોસ્તમાં તેમાં લખ્યા કરતાં રોઢમણુ' પાણી રેડવું, તેમન 
મર્‌ધી યા મસ્ત જેમ વધારે હોય તેમ આપણી સમન્ણુ સજખ 
તેનાં મમાણુમાં પાણી ઘણુ ચોછુ' રેડવું જઇયે. કારણુ ગોસ્ત, 
મરધી તયા તર?કારી જેમ વધારે હોય તેમ તેને ચરવા માટે કૉઈ 
એક્દમ વપખ્મત લાગતે। નથી, માગે થોડામાં જેટલું પાણી નાખવા 
છ્ાપેલુ' હેય તે મણુત્રીયો જો વગર વીચારે પાણી નામયુ' હાય 
ત પછી ખચીતજ પકવાંત સઅટવરઇ જવાને] સ'ભવ છે. તેટલા 
માટે પાણી રેડવામાં ધણુ? સભાળ અને ચોકસાઇ રાખવી ન્નેઇય. 
ખેટલુ' છતાં પણુ ફદાય ભુલથી થે!ડું પકાવવામાં વધારે પાણુ 
નમાયુ' હોય તો લંકણુને “૪ર અળગું કરવું અથવા તો તદનનજ 


૪૪૨ વીવીષ વાની. 


'થાડી નાંખ્વું નમને હેઠે ખળડુ' વધગ્વુ', તેથી પાણી જલદી 
મળી જશે, તે ને કે તેથી પકવાનને ટેસ્ટ ઘણુ સારા થશે નહી. 
1ણુ ભુલંમાં પાણી ગએેક્દમ ધણુ* રેડાયલું લાગે તે! તપેલીમાં 
પંકાવવા મુકેલું મોાસ્ત, મરધી તેમજ તરકારી જેખબી હોય તે ખધુ' 
યરી સહેલું *૧'૬૨થી કાલી લેવુ સ્મતે ખલુ” વધારા” પાણી મોટે 
ખઇતે ખાળા નાખયા પછી ધટે તેટલી ખપ જેગી ગ્રેવી તપેલીમાં 
હેને પેણું' કાઢી લીધેલું બધુ' પાછુ અ'દર નાખી ખરાખર તેયાર 
કરીને ઉતારવું, તાડી નાખાને પકાવવાનુ હે!” તે! તે વધાર્‌ પકાવવા 
માટ પાધીની માફક તાડી જેડવી જેઇયે નણે, પણ ઊીસાખ સરેનીન 
તાડી તપેલીમાં રેડવી અન પેહેલેથીજ લાંડણુ પર પાણી ગઆપ્યા 
કરવુ, તેથી શ્મ૬૨ની તાડી જલદી ખળી જરી નહી અને પકવાન 
તાડીમાંજ ખરાખર ચરર. તપેલીમાંનું' પકવાન કાચુ પાકુ તપાસવા 
મારે તપેલીમાં હાથ નાખવે નહી  કારણુ શ્મદરતી વરાળયધી ફજ્ાથ 
ડાજશે. તેટલા માટે ચમયતી ઉપર માહેથી થોડુ" કાઢવુ' ગને 
ગમાંગળાં ડાજે નહી માટે પહેલે ડ"'ડા પાણીમાં બોળીને પછી તે 
પક્તી ચીજને દાખીને તપાસવું તેમ કજીધાયી શ્યાંમળાં ડ1જર 
નહી. મોસ્ત યા મરેધી તદુરમાં વગર પાણીએ પકાવવુ' હોય તો 
ત'૬રને ખળતે રાપ્યાથી માહે પકાવવા મુકેલું પકવાન ચરશે નહી 
પૂણુ ખળાને ખે પડ થઇ જશે. તેટલા માટે ત'દુરની હેઠે તેમજ 
ઢાંકણુ પર્‌ ગામઠી કોલસાના ૪'ગ।ર રાખને તૈથીજ પકાવવું તેમજ ત'દુ- 
મમાં ચુકેલી તપેલીની ઉપ: થાંકણુ ઢાંક્લું નહી. મરધી ધણી તફ હાય 
તો તેને ન૪રા સરકો પાઇને પછી કપાવવી, પણુ તેમ કીધા છતાં 
પણુ જે નહી ચરે તો તેમાં તેમજ તફ શોસ્તમાં ઘોડા કાચાં 
પૃપાંફતા છોલેલા કટકા નાખ્યા યા સેકીને વાટેલે પાપડખાર 
થ્રથવા સોદાખાઈકાબ ઝક મરઘી ત્યથવા દોઢ રતલ ગેસ્ત માટે 
પાંચ વાલ ગ્સેટણે બેની ભાર જેટલો નાખ્વો, તેથી ચરી જશ, 
પણુ તેને ભાગનું તેટલું નીમક બએછ' નાખ્વુ'. સેજ નાળાયેરની 
ગમેક કાટળીને છરાથી ઘસી સાક કરીને ગેોસ્ત યા મરધી ચરતી 
વેળા માહે તે નાખ્યાથી પણુ જલદી નરમ યાય છે. પણુ એ 


સધળાં કરતાં સ્યાઠ દસ ઠીપા પપાઉનાં દુધને «જરા પાણીમાં 
ભળોન ત નાખ્યાથી ધણ જલદી અરી જશે, 


લોવીધ વાની. ૪૪૩ 


ઝોસ્ત અથવા મરઘો પટેટામા. 


ત્રોસ્ત અથવા મરઘા ખારી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખ 
પણુ પટેટાને ભાગનુ' ૦ તેળા નીમક વધારે નાખીને મોસ્ત 
યા મરધી પકાવવા મુકવુ' અને તે ચરે તેટલાં સારી નાતના સેજ 
એાટા એમૅક શૈ? પટેટાને છોલીને ઉભા ચાર સાર કટકા કાપવા 
ગ્મથવા બ “ચુ જેટલી કાતરીખા કાપી ખેતી નકશીની જીનારી 
કસ્વી હોય તે] વેંજરેખલ કટસ આવે છે તેનેથી કાપીને એ 
પગડેટાને ઠ'ડાં પાણીમાં શીનવી રાખ્વા. ૬મારી પગેટા હેય તો તે 
સમક શેર પટેટાને ખારી હાથ વડે છાલ છેલીને સોન્ન ધાવા. પછી 
ઝાસ્ત યા મરઘી જેબી પકાવવા મુકેલ" હેય તે જરા નરમ 
થાય ત્યારે અદર પટેટા ભેળો ૪ગારે રાખી ગોસ્ત પનટેટા ખધુ' 
ખરખર અરેને ગ્રેવી સાથનુ' નેઇતુ' હોય તો તેમ કરવું પણુ ધી 
પર્‌ પસુ'૬ હોય તો પટેટયા એટલા જલદી નખ્વા નહી પણુ મગેોસ્ત 
યા મરેધી નર્મ થાય પછી નાખી ચરૈ અને ઘી પર આધેને 
ઉતાર્વુ*, પગેઢાની કાતરી નાખેલાં મોસ્ત યા મર્ધોમા પીચ, 
એંપ્રીકોઢ તથા ટાસોઢટાં છેલવાની રીત છાપેલી છે તે પ્રમાણે એક 
શેર સોજા” ટામોટાંને છોલીને પટેટા ચરવા આવે ત્યારે માણે એ 
ટામાટાં નાખી ઉપર ઉપસેલો ભરેલો નાનો એક ચમચો ખાંડ 
ભભરાવીને સેન ગેવી સાથન' તૈયાર કરવું, તેમજ દમા? પટેટાનુ' 
ગોાસ્ત યા મર્ધી પકાવતી વેળા ગમે તો તેમાં દલેથી હળદ સપાટ 
ભરેલી એેક ચમચી નાખીને જરા ગેવી સાથનુ' એ પકાવવુ, 
વધારૈ ગેોઉસ્ત યા મરઘી પકાવવું હેય તો ગેસ્ત અથવા મરધી 
પકાવવાની રીતમાં વાંચીને પકાવવુ . 


ગાસ્ત અથવા મરઘી પનરેોરામા. 


તુરીયાંના કરતાં પનરોરાં નરા પતળાં પણુ કોઇ તો વળી 
ખણાં લાંખાં માવે છે અને ગેની છાલ ઉપસ્થી સુવાળા હાય છે. 
પણુ સ્મખી વુરીયાંની કાની કડવાં નીકળે છે માટે ચાખીને પછી 
મજણહના કુમળાં બીયા વગરનાં લેવા ચ્મને તેની છાલ છોલી 
ગોાસ્ત અયવા મરધ્પ વુરીયાંમાં છે તેમાં લખ્યા મુજ્બ કાપી 
તેટલાંજ વજનનાં લઇને તેજ ચુજખનેઃ ખીજને ખધા સામાન 
લઇને તેન રાતે મોાસ્ત યા મરબાંમાં પકાવવા. 


૪૪૪ મીજેધ વાની. 


ગોસ્ત અથવા મરઘો પપાઉમા. 


કડવાં નહી પણું મીઠાં મોટાં કાયાં પપાંઉને છોલીને ખીયાં 
કાઢી નાખવાં ગ્મને ગેો।સ્ત અથવા મરધી કાકડીમાં છાપેબ્રુ છે 
તેટલા એ પપાં૧ના કટકા કાપીને તેમાંનન લખ્યયા પ્રમાણે ખાજે 
આધા સામાન લઇને ગે પપાંઉમાં ગાસ્ત યા મરધી પકાવવુ . પણુ 
ગેમાં દાધીની કાની પાણી છુટશે નહી માટે ગેસ્ત મોટું હોય તે 
પકાવવામાં અડષે રેર પાણી રેડવું નયને ઢાંકણું પર પણુ ધટ 
તો પાણી આપ્યાં કરવુ. 


ઝોસ્ત અથવા મરઘો પાકો કેરીમાં, 


ગોસ્ત અથવા મરધી ખારીમાં છાપ્યા પ્રમાણે પણુ ના તોળો 
નીમમઠ વધારે નાખીને મે સ્ત યા મરધી પકાવવા સુકવુ અને સારી 
જાતની સાખા વગરતી પાંચ પાછી કેરીને છોલીને તેયાર સખખવી, 
પધ્ભી તપેલીમાંત સ્પડધુ' ઉપર પાણી ખળેને અ'દર 5” ભેળવી 
આને ખણું પાણુ ખળાને ધ પર આવેને ઉતારવુ', 


ગોસ્ત અથવા મરઘો પાકાં પપાઉમાં. 


ગોાસ્ત ચ્યથવા મરઘો ખારી છપેલી છે તેમાં લખયા મુજખ 
મા તોળા નીમક વધારે નાખીને ગાસ્ત અથવા મગધી પકાવવા 
સુક્વુ સ્યને પાકાં પણુ કઠણુ પપાંઉને છોલી બીયાં કાહી ચીર કાપીને 
તેના દોઢ ૪ ચ જેટલા કટકા કાપીને તે એક શેર તૈયાર માખી 
શ્રાસ્ત યા મરમાંનું' મ્મડધુ' પાણી ખળેને માહે નમે પપાંઉ ન ખી 
ઇગારે રાખવું અને ધી પર મખાવેને ઉતા? વુ”. 


ગોાસ્ત અથવા મરઘો પાપદીમા, 


સેજી' ફરખે પણુ કુમછુ' નરન શોાસ્ત તથા સે।જી કુમળી 
ગામઠી પાપડી દરૈક રતલ ૨, કાંદાં શેર ૦1, ધી પાજરેર ૨1, નીમક 
તેળોા શા, આદુ તોળા ૦1, લસણુ તોળા બા, કોથમીર છુડી 
૪ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મગ્યાં ૩, લીલાં લસણુની નાની 
ઝુડી શ, રલેલી હળદ તથા અજ્મોા દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચો 
?, સુકાં લસણુના કડા ૪. 


વીવીધ વાતો. ૪૪પ 


મોાસ્તને સાદ્‌ કરી વજતસરના કટકા કાપી ઠ'ડાં પાણીથી 
બે વપ્પત ધોવું. પાપડીને સમારી એને તથા લસણના કડાંને 
ધોવુ'. કોથમીર, મરયાં તથા લીલાં લસણુને ધોઈને નદુ' કાપવુ*, 
યાદ લસણુને છેલીને ષુંદ્વુ'. પછી કાદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી 
ક્લઈ ભરેલા પાઠીયામાં ધીમાં તળી માહે ચ્માદુ લસણુ વધારી ઉતારીને 
ખેમાં ખવા સામાન તથા મોસ્ત ન ખીને સ'દોવી રોઢ 9૨ પાણી રેડી 
ઢી થોડીવાર ધીમી ગ્યાંચે રપ્યા પછી દ'ગાર ઉપર રાપી ગેસ્તે 
તદન નમ થઉઇબધી છુટુ પડે શ*્મને જરા હીલું જેવુ' હોયને 
ઉતારવું. ગમે તો મોસ્ત ફાટે પછી ડખો શેર જારા શુકરક'૬ તથા 
મ્મડધેો। ડેર પટેટાને છે!થીયા વગર હાલ સાથેજ સોજુ ધોઇને એ 
બેઉને તમ'દર નાંપ્યવુ' યને અડધા શર નાના કુમળાં ખબીયાં વગરના 
વગણાંને પથુ છાલ સાથેઝ આખાં ધોઇ ખે ભાગમાં ઉભાં ડીચકાં 
સુષી ચીરવાં ચ્મને માહે થોડું પણી ગહે ત્યારે એ નાખી ખપુ” 
ચયમભચથધી મેળવવું નયને ઉપર મુન્ઝખ તૈયાર થાયને ઉતારવુ'. પાણીને 
બદલે સોજી તાડીમાં પકાવેલાંને, ટેસ્ટ વધારે સોર થય છે. કોઈ 
સોક તો સૌજ પતરાવલને ધોઈ પેોહેળા પાટીયામાં હેઠે તેમજ 
બોરદુ પરે ચુજીને પછી ઉપર મુજખળને ખધેો સામાત લેયાર કરીને 
અ'દર ભરીને ઢાંકણુ પરજ પાણું આપ્યા કર સ'ભાળથી દ'ગારેન 
પકાવે છે અને તેને। ટેસ્ટ વધારે સારે થાય છે. ઉપથી જ રીને 
ખેક કુમળી પણુ ફરે મરધીના કટકાને પકાવવા, વધારે ગોસ્ત યા 
મગ્ધી પકાવવુ' હેય તો ગોસ્ત અથવા મરધી પકાડવાની તીતમાં 
જેઇને પકાવવુ', 

ગોાસ્ત અથવા મરઘી પાપડીમાં ૨ જુ. 

મનહનુ' સોજી કુમળુ' નરન ફરખે મોસ્ત રતલ ૨, દાણા 
વગરની મજહઉંની સોજી કુમળી પાપડી શર ₹, ધો પારેર ર॥, 
સોજુ મીઠું' તેલ ભરેલુ' પાશેર ૨, સુકા કાંદા શર ન, ફૂુમળાં 
પાશડાં સાથે લીલું લસણુ તોળા ૨, કુમળા ડાંડા સાથે સલગીનાં 
પાદડાં તાળો ૨1, આડુ તથા પાસથી ૬ ૨ક તોળા ૦1, લીલી 
હળદ તથા *વ'ત્રી ૬રેક તોળો ના ને વાભે પ એટલે દસ સમાની 
ભાર, નીમક સપાટ ભરેલા નાના ચમચા (દેજ્ટસ્યુન) ૩, કર- 
પાઉદર્‌ તથા ધાણાજીરનો મસાણે ઉપસેલી ભરેલી ચમચી રા, 


૪૪૨ વીવીધ વાંતી. 


સાખ" ર્‌; ચઆપખા ધાણા; દલેલી હળદ તથા ચુઝેણેા અન્જ્મો 
૬૧ક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1, સુકાં લસણના સોજન્ત મોટા ડડા 
૪ તથા છુઠી ૬ળી ૮, કોથમીર ઝંડી ૪ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં 
મરમાં ર્‌ થી 2, લીલા કાંદાની ઝુડી ૨, તજને! જ્નરો નેળી કટકે 
કઝ ?, કાળાં મરી શર, લવગ ૬૦, -મૅળચી 9૦ ના રાણા, 
ખાટાં ખારીયાન ર 

ગ્માદ્‌ તથા છુટી ચ્યાઠ કળા લસણુને છોલીને છુ'દવુ' અથવા 
પીમ્વુ' અને મોસ્તને સોજી કરી ધોઈ વજનસરના કટકાથી ઠડાં 
પાણીથી ખે વખત ધોઈ તીચવીને તેની સ્મ'દરનું પાણી કાઢી 
નાખ્યા પછી આાદુ લસણુમાં “ખરમટીને કોડીની 2કાખીમાં મુકી 
ઉપર ખે!યું' યા ચાળણી ઢાંષી ત્રણુ કલાક ખથી શખવું પ,પડીને 
સમારીને સેજ ધૈવી. લીલા કાંદાને ધોઈ તેની સાથે વળગેલાં પાંદડા 
ખભે પ્રચ જેટલા રાખી, એ કાંદા, શેથમીર, મરચાં, પાસ્લી , ડાંડા 
સાથની સૈલળરી તથા પાદડાં સાથનું' લીલુ લસણુ સઘળુ' ધોઇને 
ઝીણું કાપવું. ચ્માખા ધાણા।, ખાખ્ખ્ુ જરૂ, આપાં મરી, લીલી 
હળદ, ખેળચી, લવગ, તન તથા ખાદીયાંન સઘળુ સાથે ખારક 
પીસ્વુ| ચ્મથવા છુદવુ', લસણના આખા કડાને ધોવા, પછી ગોસ્ત 
અઆધથીયાને ત્રણ કલાક થાય ત્યારે સુકા કાંદાને છેલી 
ખારી? જેવ જેવા કાપી ક્લઇ ભરલા પાટીયામાં ધી તેલ 
બેઉ સાથે કકડાવીને તેમાં કાંદા નાખ્ખી ચમચથી ડેસ્વ ફેગ્વ 
“રી લાલ તળાયને એમાં સથચેવલુ ગેસ્ત, નીમક તથા 
ખધોા સામાન નાખી અમગચથી બર્‌ાખર મેળવી ઢાંકણ ઢાંી ધીમી 
આંચે રાખી અવા?નવાર ઉધાડીને ચમય ફેરવવી અને ખધુ' 
તતરૅને ઢાંકણું પર પાથી સ્યાપ્યા કરી ગરમ થાયને માહે રડયા કરવુ” 
શ્નને ગોસ્ત તદન નર્મ થઇ તતશીને ખધુ' ધી છુઢુ' પડેને ઉતાગવુ'. 
મેજ વતે એક પૃરબે હાફ ફાઉલના સાફ છીપેલા કટકાને ગોસ્તને 
ખદલે પકાવવા, ખણું' ચુલે પકાવવા મુક્યા પછી માહે સો ચરઢાઉ 
તાડી ખેક ખાટલી નામીને પકાવ્યાથી વધાર સારૂ થાય છે. પણુ 
તાડી રૈડી હોય તે! ઢાં?8$ણુ પરત્‌ેા પાણી સ્માપ્યાજ કરવુ પણુ 
દર તે નાખ્વુ નણી. ત્રોસ્ત સ્થવા મરધી વગર શ્યમથાજ ખધા 
સામાન સાથે ઉપલી રીતે ષકાવેલી એ પાપડી પણુ ધણી સારી 
થાય છે, પણુ એમાં ધી, તેલ તથા નીમક જરા એ છુ છેવું. ગે 
વાંતી ખણી સાર થામ છે, 


વીવીધ વાંનો. - જૂ"૪૩૭ 


ગોસ્ત અથવા સરઘો પીચમાં. 


ગ્યાગ્મે સોપડીમાં મેો।!સ્ત સ્યથવા મગ્ધી ખાડી છાપેથી છે તેન્ન 
પ્રમાણે મોસ્ત થના મગ્ધી પકાવવા સુકવુ. તેટલાં સોન્ન' મોટાં 
ખાર પીં લઇ ઝાએ ચોપડીમાં પીચ, એપ્રોકોટ તથા ટામોમાં 
છેલવાની શત છાપેલી છે તે પ્રમાણે છેલી ચાર કટકા કરી 
અ'દરને ઠરીય્‌ કાઢી નાખીને તેયાર રાખ્નાં સ્મને ગોસ્ત યા મર્ધી 
ચરે તમને દૌર પાશેર જેટલી ચેવી રહેને તેતી ઉપર પાંથગઝીને 
પીયના કટકા મુકી તેની ઉપર અડધે શેર ખાંડ ભભરાવી ઢાંકીને 
પગારે ગાખ્વુ' અને તલન અધ પગ સવેને ઉતાગવુ. 

ગોાસ્ત અથવા મરવો ડઝ્રેચબીન્સમા. 

આગ સોાપડીમાં ગોસ્ત અથવા મર્ધળ ચોધારીમાં છાપેલી છે 
તેમાં લષ્યા સુન્‍્સ્ખનેો! ખધેોઃ સામાન લેવો અને સચોધારીને ખદ્લે 
મજહુની તા% કુમળી ક%ચયખીન્સ અક શેર લઇ તેના વાખ કાઢીને 


વ્રણી ખારીક સેવ જેવી કાપી તેમાંજ લખેલી શતે એમાં ગેસ્ત ય 
મરધ! પકાવવુ , 
ગોસ્ત અથવા મરઘો ખરામમો. 

ખે ચોપડીમાં ગોસ્ત અથવા મવગધી પ્યાશી છાપેલી છે 
તેજ સુજખ રોઢ મ્તલ શોસ્ત યા એક મજાઉની કુમળી પણુ કર્ખે 
મગ્ધી લઈ તેને નરા ગ્રેવી સાથનું પકાવવુ'. પછી મનજનહુની સાજ 
તવી મોટી જદી ખદામની ખીન્ઝ ગ્મેક શેગને છોલીને મારે શેર 
ડ'ડાં પાણીમાં સેકીને વારેલો પાપડખાર સ્મથવા સોદાખાઈકાખ 
ચાર તેળાને બરાખર શેળવીને તેમાં ખદામ નાખી ઢાંકળીતે ચુલે 
મુક્વુ' ₹્મને ખદામ તદન નર્મ યાય ત્યારે સોજા બેોયાંમાં નાખી 
તેની ઉપર ઘણુ” સરખુ ડ'ડ' પાણી રટી તેમાં” ખરાખર ધોઇને 
પછી ગે!સ્ત યા મરપ્માં ભેળી દસેક મીનીટ પૂરતા ગાર પર 
ઉઘાડું રાખવું. તે પછી ઉતારીને ઉપર મસાલો ગરમ સપાટ ભરેલી 
સ્મેક ચમચી ભભમગાવવેો. 


ગોસ્ત અથવા મરઘી બ્લુખીન્સમાં, 
સુકા મોમ વઢાણુા હેય તેવા ખ્લુખીન્સ નામનાં ભએ સુખા 
દાણા મલે છે, પણ એમાં ઝીણા ઘાણા હેય છે તેને પકાવ્યાથી 


૪૪૮ જીવીધ વાંની* 


નરમ થતા નથી, માટૅ તેવા ખધા કાઢી નાખી મજાહંતના મોટા 
દ્રાણા ગ રતલ લઉ તેને પુરતાં ઠ'ડા પાણીમાં ૫૬૨ કલાક ભીનવી 
રાખયા પછી તે છુલીને વજનમાં આસરે શ્યડધેો ગતલ થાય છે 
આમને ગમે ₹ગમાં લીલા મ્રીનપીજના જેવા તેમન પકાવ્યાથી ટેસ્ટમાં 
પણુ તેવા થાય છે, પણુ એમે જલદી ચરીને ગ્મટવઇ જય છે, 
તેટલા માટે ગોસ્ત ગ્મથવા મર્ધી ગ્રીતપીન્નમાં છાપેલુ' છે તેટલુ'ન 
ઝોાસ્ત યા મર્ધી પેહેણે પકાવવા સુક્વુ તમને તે ચરીને નરમ થાય 
શ્યને માહે થોડી” ચેવી રહે ત્યારે તેમાં ગમે ભીતવેલા દાણા ભેળીને 
ઇગારે રાખા ખરાખર ચીને દાણા સ્માખ્ખાજ રહે સ્મને મજહનું 
ધી ૫૩ ગમાવેને ઉતાઃવુ. 


ગોસ્ત અથવો મરવી ખીટરૂટમા. 


ઘુમળા બીટરૂટ એક શેરને ખાળી તેની છાલ હાથ વડે કાઢયા 

પ્છી તેની ૦ પસ ન્નદી ખધી કાતરીમખો કાપી રાખખમતી અને 

ગોસ્ત ષ્થ્થવા મરઘી પપરી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણ મેાસ્ત 

સ્મ્થવા મરણને પકાવવા સુજી તે નરમ થવા આવે ત્યારે અદર 

ખીટર્ટ ભેળી પગારે રાખવુ' ગમને ખપુ' ખરાખ? ચરીને ક પર 
શ્માવેને ઉતારવુ'. ી 
ગોસ્ત અથવા મરવ્ો ભાજીમા. 


મુમળું નરનુ* મજણહનુ' ફરે ચરખદરાર ગોરત રતલ શા, 
ઝીણું કાંદા શેર 11, ધી તથા મોટા કાંદા ૬૨૪ શેર ૦1, સોજી 
તાજ પચરસી ભાજની ઝુડી ૨૫, નીમક તોળા શ. શયાદુ તોળો બા. 
બ્રસણુ તેછો। ૦1, દળેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, દલેલા 
મરી સપાટ ભરેલી ચમચી 1, કે।થમીઃ ઝુડી ૩, મોઢા લીલાં મર્યાં ૩, 

મ્ોસ્તને સાફ કશી જરા નાના કટકા કાપી ઠડાં પાણીથી 
ખે વખત પેોવુ'. શ્માદુ લસણુને છોલીને છુંદવુ'. કોાથમીરનાં તથા 
ભાજીના પાદડાં કાઢી ચમે ખધાંને ખોયાંમાં નાખ્મે ઉપર ઘણું પાણી 
જૂડીને સોજી' ધોઇ મરયાંને પણુ ધોઇને એ ખષધુ' ઘણ'જ ખારીક 
કાપવુ'. ઝીણા કાંદાને છે!લીને ધોવા. પછી સોટા કાંદાને છેલી 
છા!રીક ગ્રેવ જેવા કાપી કલળઇ ભરેલા પ'ટીયામાં ધીમાં લાલ તળો 
દુ લસણુ વધારી માંડે હળદ મરી ભેળીને જરા ભુ'જવુ' ભને 
ગોસ્ત, કરીણા કાંદા# કોથમીર, મર્યા, ભાજી તથા નીમક નાષ્ષી 


વીવીષ વાંતી* ૪૪ટ 


ચમચયી મેળવી ઢાંકીને ધીમી *્માંચે રખ સ્યવારતવાર ઉધાડી ચમશ્ 
ફેરવવી અને અ'દ2 છુટેલુ" પાણી ખળાને ખરાખર તતરેને એક શિર 
પાણુ રેડી કોલસાના પુરતા ૪'ગાર પર રાખી ગેસ્ત તદન નરમ 
થ૪ ખણુ' ઘી છુટુ' પડેને ઉતારવુ' એ ભાજનાં મેોસ્તનો સ્વાદ 
ધણુ! સાર્‌। થાય છે. ન્ટ રીતે ગોસ્તને ખદલે જક ડરભે પણુ કુમળા 
મરધીના કટકાને પકાવવા. ગમે તો મોટાં નડષાં નાળીયેરને 
પ્મમણું તેમાંનાં સ્મડધાંને ધણ નટ ખારક પીસી શ*્માદુ લસણુ વધાર્યા 
પૃછી માહે એને ભુ'જીને ખેમાં ઉપર સુજખ તોસ્ત યા મરધી 
તથા ખખુ' નાખીને પકાવવા સુકવુ' સ્મને ખાકી રહેલાં સ્મડધા ભાગ 
નાળયેરનુ' ધાડ" દુધ કાઢી ગોસસ્ત યા ત્રરધવે ખમખર ચરેને ષેલ્લે 
ગે રેડી ષી પર આવેને ઉતારુ. 


ગોાસ્ત અથવા મરધી ભો'દામા, 


ગોસ્ત ગ્મથવા મરષી ખાડીમાં છાપેલુ' છે તે પ્રમાણે પણુ 
૦। તોળા નીમક વધારે નાખીને ગોસ્ત યા મરધી પકાવવા ચુકવુ, 
પણુ એને માટે કાંરો ધણેઈન લાલ તળવા અને ધી પણુ દેઢ 
પાશેર લેવુ. પછી કુમળા સવાશેર ભી'ડાને સોજા ધે'ઈ કપડાંથી 
નુછી કોરડા કરીને અકેક ₹*ચ જેટલા કટકા કાપવા તમને ગોસ્ત 
યા મરછીમાં પાણૂય રેડવા પછી એ શી'ડાન' કટકાને ઢાંકણું પર્‌ 
મુકીને તેની ઉપર ખીજ ઢાંકગુ યા રકાબી થંજ ધીમે ખળતે 
રાપખ્ખી અડધુ' પાણ? ખળેને પુરતા “ ગાર ઉપર સુક્વું ખ્મને પોણા 
પાશેર જેટલી મેવી રહે ત્યારે ઢાંડણુના ભી'ડા જે ચ્મત્યારે સુષીમ] 
યરી રેહુજ્ે તેને તપેલીમાં નાંખી ચમચથી મેળવીને ઢાંકવુ', તે 
પછી ત્મવારનવાર તપેલીને બે હાથે ઉ'ચકી હલાવીને માહેલુ' પકવાન 
તળે ઉપર કરવુ, અદર ચમચ ફેરવવી નહી, તેથી ભી'ડા ભાગી 
જશે, ખધુ' ખરાખર તતરીને ધી પર આવેને ઉતારલુ'. શામે. તીતે 
પકાવ્યાથી ભી'ડા તળેલા હોય તેવા લાગે છે. પણુ સાધારણુ રીતે 
ગોસ્ત યા મરધી ભીડામાં પકાવેલું હેય તો ઉપર લખ્યા સુહ્ઝખ 
પકાવવા સુકવુ' પણે ભીડાને ઢાંકણું પર સુકવા નહી, ગેોસ્ત યા 
મરથી1 ચરે અને એક પાર જેટલી ચેવી રહે ત્યારે ભી'ડતા ઉપર 
સુજખ કાપેલા કટકાને તપેલીમાં પાંથરીને સુકી ૪ ગાર રાખી 
થોડીવાર પછી તપેલીને બેઉ હાથે ઉ'ચકીને ભ"દરનુ' તળે ઉષ્ર્‌ 


૨% 
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કરવુ”. કર્ણુ મચ ફેરવતાં ભી'ડા ભાગી જપે, તેમજ વધારે 
પાણીમાં ચીકણા થઇ જશે. સેજ ઢીલુ' જેવુ' ગમતું હોય તો તેમ 
થાયને ઉતાગ્વુ* શ્ષથવા તતરીને ઘી પર્‌ સ્યાવેને ઉતારવું. વધારે 
ગોસ્ત યા મરઘી પકાવવુ' હોય ત્તાો મે!સ્ત અથવા મગધ પકાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજખ પકાવવુ'. 


ગાસ્ત અથવા મરવી ભ્રુંજેલુ* 


ચ્ટ્ાગ્મે ચોપડીમાં મરઘી તથા ખટક સમારવાની ત્રીત છાપેલી 
છે તે મુજખ મરધીને સમારી ધોઇને સે।9 કરવી સને તે મોટી 
હાય તો તેને ઉભી ખે ભાગમાં કાપીને પછી એ શ્યકેક ફાડયાના 
ખખે કટકા કાપવા, ચટલે એક મરષીનતા અર કટકા યર, પણુ 
ડાપ્ફાઊલ હોય તો તેના ઉભાં બેજ ફાડચાં કાપવાં. પછી ખાવાના 
કાંટા વડે માસમાં છુટા છુટા ચો।ખા મારવા ચ્મને મોટી મર્ધી મારે 
પાકટ અદ હહી તાળા તથા લસણુ એક તોળાને છોલી છુંદી 
નીચવીને તેનો ખધે 2સ કાઢી તેમાં “હરે' જેઇધયે તે ઉપસેલો 
ભરેલો સ્મને સાધાશ્યુ નેઇયે તો સપાટ ભરેલો ચમચો નાને 
મમેક નીમક ભેળીને મરેધીનાં ફાડમયાંને ખધો। ખરાખબર ખધે લગાડી 
રકાખીમાં મેલીને ઉપર ખોયું ઢાંકવું અમને મરષી નરમ થાય ત્યાં 
સુધી તણુથી ચાર ક્લાક અથી રાખ્વી. તે પછી તેમાં છુટેલા 
પાણીમાંથી કાઢીને મર્ધીંતી ઉપર નરા ધી ચોપડી કેળનાં પાદડાંને 
સોજુ' ધોઇ નુછી કોારડું' કરીને અકેક ફાડયાંને જુદાં જુદાં એ 
પાડદદાંમાં વીટાળવા ગ્મથવા ગખેમન રાખ્વાં. પછી સોજી ગલેલને 
ધી ચોપડા ખાખે ચોપડીમાં માછલી જુજેલી છાપેલી છે તે રીતે 
ગમે મર્ષ્રીને ગલેલની ઉપર ભુ'જવી. મરધીનાં માસવાળા સીનાના 
ભાગ તથા પગને પચુ ગ્સૅજ_રીતે આથીને એ નાના કઢકાને પણુ 
ગેમજ ગલેલ ઉપર શ્રુ'જવા, પણુ એ કટકા તેમજ છહાફફાઉલનાં 
કાડયાં માટે તેનાં પ્રમાણુમાં *્ાાદુનેો રસ તથા નીમક એોછુ' લેવુ. 
માસત હોય તે! તેમ મજ્હન' પણુ તદન કુમલું ગ્યને તરનુ' લેવુ 
મ્મતે તેને સાફ કરી નાતા કરકા કાપી ધાયા વગ' ગમન રાખી 
છર4ાવડે પાશે પાશે કાપ પાડવા તને કટલેસ ગોસ્ત અથવા મરબીનાં 
છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજ્ખ આદુ લસણુન! રસ તથા નીમકમા 
તરમ થાય યાંસુધી ભાથીને પછી ક્વાખ ભુ'જેલા છાપેલા છે તેમાં 


વીવીધ વાંની. ૪૫% 


લખ્યા મમાણુ ભ્ુજ્થુ'. એ મરઘી સ્થથવા મોસ્ત મસાલાનુ' ભુ'જવું 
હોય તે કટલેસ ગોસ્ત શ્યથવા મરધીનામાં મસાલો લગાડવા બ્ખેબુ' 
છે તે મુજખનો મસાલા મરધપ ગ્મથવા ગેોસ્તને લ્રામે તેટલા 
ખનાવવેો, પણુ ખોમાં *્યામલી નાખ્વી તહી ચાને થ્માદુ લસણુના 
રસ્‌ તથા નીમકમાં ખે મસાલા ભેલીને ચ્માથવું. ગેક્યી ખે રતલ 
ગોસ્તનો આખો કટકો શુન્વો હાય તો નર ખકરાનુ' તદનન 
કુમળુ” સંનનુ' સ્ત લેવુ' અને તેને ધોયા વગર ખએેમનજ સાફ કરીને 
પછી જદા દાંતાના કાંટા વડે તેને પાશે પાશે સારીકાની ગને ધણુ 
ઉ'ડા ચોખા દેવા શ્મને તેને ખધે ખરાખર લાગે તેટલો ઉપર લખ્યા 
મુજખનેોા પણુ ન્યામલી વગરતોા મસાલો તથા સયાદુ લસણુનો ગસ 
તૈયાર કરીને ગોસ્તનતી ઉપર ખધે પુરતો ચોપડીને કોડીનાં યા ક્લઇ 
ભરેલાં ઉ'ડાં વાસણુમાં મેળોને ઉપર ચાળણી યા ખોચુ' ઢાંફી ગોસ્ત 
નરમ યાય ત્યાં સુધા *આથી રાખ્યા બાદ માહે છુટેલાં પાણીમાંથી 
કાઢીને તેની ઉપર ધી ચોપડી ગામડી કોલસાના ધીમાં ઈ'ગાર ઉષર 
સાફ મોટી ગલેલ ચુકીને તેને જરા ધી ચોપડીને તેની ઉપર ગોસ્તનેો 
કટકો મુકી તેની ઉપર ચપટ બેસતી આવે તેવી ક્લઇ ભરેલી લ ગડી 
યા છાલકી તપેલી ઢાંકી અવારનવાર ઉ'ધાડીને મોસ્તતી ઉપર નરા 
છી લગાડયા કરવુ' અને હેડેનુ' પડ ભુજમને ફેરવી નાખી એન 
રીતે ખીજુ' પડ ભુન્નું. પણુ ગ્સે ગોસ્ત લ્ુનવામાં ધણા ૪'ગાર 
રખ્વા નહી, કારણું તેથી ગોસ્ત કાળુ' યશે. ખે ગમોસ્તનો મોટો 
કટકો ભટ્ટીમાં વધાર સારો શુ'ન્નરે. 


ગોાસ્ત અથવા મરઘો મલાઇમાં, 

નરના એક રતલ કુમળાં તણી ગેોસતને સાધ્‌ કરી નાના કહકા 
કાપી ખે વખત ડ'ડૉં પાણીથી ધોઇને તે શેવુ' ગ્મથવા એક કુમળી 
પૃણું પરખે મર્‌ધીના સાફ કીવેભા ક્ટકા લેવા અને ગોસ્ત અથવા 
મરધી ખારમાં લખયા મુજબ ધી ૫? પકાવશુ અને મગ્ધી હોય 
તે તેતાં ખધાં હાડકાં કાઢી નાખી નકી માસ ડાખ્વું. ત્યારેઆદ 
પારીર્‌ કાંદાને છોલી બારીક શેવ જેવા કાપી કલઇ ભરેલી તપેકીમાં 
ઝેક પારેર ધીમાં લાલ તળી તેમાં મસ્ધ યા ગોસત નાખી સોજ 
તાજ રઢ શ ર્‌ મલ્રાઇને માહે નાખી સમચયયી મેળવી મસાણોા 
ગરમ ના તોલા ભભસવી હેઠે થોડા તમને હાંકણુપર વધારે ૪ઇ'ગાર્‌ 
મુજી ધી પર આવેને ઉતારવુ. 


#પષર વીવીધ વાની. 


ગાસ્ત અથવા મરઘો મચેચાંમાં, 


ઝુમળ $રબે મરધી ?, સોક સોટાં લીલાં મરચાં પાશેર ૨, 
કદા તથા છી દરેક શર ૦1, સખદ તોળા ર॥, લૌખુનાો રસ નાના 
યમચા ૨, નીમક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૨, સોજુ મોડુ' 
નાળિયેર 3, લસણને! નાતે: કડો ૨, એળચી તથા લવ'ગ ૬રૈક ૭, 
તાન્ન' પડાં ૪, 


૪ડાંને ક્ઠણુ ખાણી છોલીને ઉભા ખખે કઢકા કાપવા. શ્યાદુ 
લસણુને છોલી નાળીયેરેને ખમણી એમે ખધુ' સાથે ધણ ન ખારીક 
પીસ્વુ'. મરમાોને ડીયકાં સાથેજ ચ્માખાં ધોવાં. મરષી તથા ખટક 
સમારવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ મર્થીને સમારી કટકા કાપી સે।૬ 
ધોઈ સો તપેલીમાં સવા શેર શ્યને ઘટે તો ખોજાુ' વધાર પાણી 
રેડી સ્યડધું નીમક નાખી ખરાખર નરમ ચેરવી ગમેક પારેર જેટલો 
રસ રાખ્વે. ગએેળંચી લવ'ગને ધણ'જ ખાનડીક છુ*દવુ* પછી કાંદાને 
છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ક્લ# ભરૈલી તપેલીમાં ધીમાં ખદામી 
રગનો તળ તેમાં પીસેલા સામાન લાલ કરીને ઉતારી માહે મરચાં, 
ખાકીર્નું નીમક, ઇડાં તથા મર્ધીના કટકા નાખી ભાગે નહી તેમ 
સ'ભાળયી ખધુ' યમચથી શેળી ધીમે ખળતે મુકવુ' જને મરધી 
લાલ થાયને પેલો! મરધપમાંનો રસ રેડી ઢાંછીને 8'ગારૈ રાખી ષી 
પર ગ્માવેને ઉતારી લીંખુનો રસ તથા એળચી લવગ ફૂરવુ' નાખીને 
ઉતારી ગરમ ગરમ ખાવુ. ઉપલીન્૪ રતે પણુ મરધીને બદલે કુમળાં 
નર ખકમરાંતાં ફેરબે દે।ઢ રતલ ગોસ્તતા કટકાને પકાવવા, એ :પેલાં 
પક્વાંનનો સાસ ખનાવવે હો્‌ય તો ખારલાં ઇંડાં તથા લીંખુનો રસ 
નાખ્યા વગરજ ઉપર સુજખ પકાવીને તેયાર કરવુ પછી તણુ ૪ડાંની 
સફેદીને કઠણ કફ સઢાવી તેમાં ગ્ઞેક ઇડાંતી દાળને ખરાખર મેળવી 
જલદ સરકો નાતા નવ ચમચા ભરીને એમાં જેળીને એ ખકુ' 
તપેલીમાંનાં પકવાંનમાં ફરવુ રેડી બેઉ હાથે તપેલીને પકડીને હલાવી 
સ્મદરનુ તળે ઉપઃ કરેવુ' ગ્મને ખાકીની ખે ૪ડાંની દાળને ઉપરથી 
કાચીજ બેલી જરા વાર ઈ'ગાર્‌ે રાખીને ઉતારવું. એ સાસ ખાતી 
વળાજ વુતું ખનાવયો, ગમે તો તાળીયેરની સાપે માર સુકાં મરયાંને 
પણુ પીસ્વાં, એ મરથીની વાંતી યણી સરસ લાગે છે, વધારે શાસ્ત 
સ્ષ્્ય્વા મર્ધી પકાવ્વાની રીતમાં જનુ. 


વીવીધ વાંનો. ૪ધકુ 


ગોસ્ત અમવા મરઘી મસાલાનુ. 


સેજુ' નરનુ' કુમળું પણુ ફરખે મોરસ્ત રતલ ર૨, સારી ન્નતના 
મોટ પટેટા શેર ૬, ધી તથા _કાંદા દરેક શૈર ૦11, નીમક તોલો શા, 
આદુ તાળા બા, લસણુ તોળાો ના, વેલાતી સોસ નાના ચમચા ૩, 
લીં'જુનો રસ નાના ચમચા ર, આરીક કાપેલી સેલરી; પાર્સ્થી તથા 
મસાલો ગરમ ૬ર૨ક ઉપસેલી ભરેલી 'ચમચી ?, દણેલી હળદ તથા 
મળી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીટ ઝડી ૪ નાં પાદડાં, 
શટાં લીલાં મરચાં ૪, જુદનાનાં પાદડાં ૨૨, તાન્ન' ૪ડાં ખાફેલાં ૪. 

ગોાસ્તને સાફ કરી વજનતસરતા કટકા કાપી હ'ડાં પાણીથી ખે 
વપખ્ષત ધોવું. પટેટાને છેલીને ખખે ફ્ાડયાં કાપી &'ડાં પાણીમાં 
ભીનવી રાખ્વા. શાદુ લસણુ્‌ને છોથીને છુંદનું. કોથમીર, મરચાં 
તથા જીદતાને ધે!ઇને બારીક કાપવુ'. ઇડાંને છેલી ઉભા ખખે કટકા 
કાપવા, ત્યારેખાદ કાંદાને છોલી અ।રીક ભુકા જેવા કાપી કલઇ ભરેલા 
પાઠીયામાં ઘીમાં લાલ તળો માહે આદુ લસણુ વધારી ગોસ્ત, 
નીમક તથા હળદ નાખ્પી અમચથી મેળવી રોઢ શેર પાણી રેડી 
હાંક્ણુ ઢાંકી ધીમી સ્કાંચે રાખ્વુ' શ્યને મે।ાસ્ત અડધુ ચરેને પેટા 
તથા ખારક કાપેલો સામાન તથા મળી નાખી ખરાખર્‌ અરૈને સોસ 
તથા લીંબુનો રસ રેડી ઈડા નાખીને ગરમ મસાલો ભભરાતવોા. 
ગેન ડીતે ગક ફકરબે કૅમળી મર્ધોના કટકાને પણુ પકાવવા. પાપને 
માટે શમે વાંતી નેધતી હોય તો તેમાં હળદ નાખ્વી નહી, તેમજ 
તેમાં ગ્રેવી વધારે નેપ્યે છે માટે પકાવતી વેળા રાઢ ને પાર 
પાણી વધારે નાખીને પકાવવુ% વધારે ગોસ્ત યા મરધી પકાવવુ' 
હોય તો નમોસ્ત સ્યથવા મરઘી પકાવવાની રીતમાં લખ્યાં મુજખ 


પકાવથું . 
ગોસ્ત અથવા મરધો મસાલાનુ' ૨ જી, 


નાનાં કુમળાં પણુ ફરખે ગે!સ્તને! તાંગને! એેક કટકા રતલ 
ર, ધી શેર મા, કાંદા શેર ૦1, આદ તથા લસણુ ૬૨5 તેોળા - 
૨॥, નીમક તોળા ૨1, તાંદરા કાઢેલા ધાણુ। ઉપસેલ્ઞા ભરેલા નાના 
યમચા ૨, સુંકાં મર્ષાના ખીષા કાઢી નાખી પછી ખારીક ષુ'દેથી 
ભુઝી સપાટ ભરેલી યમચી ૩, મસાધેો ગરત્ર ઉપસેલી ભરૈલ્લી 
ચમચી ૬, સે! પ્યરીં કેસર વાલ પ (બેશ્માની ભા2,) 


૪૫૪ વીવીધ વાંની. 


ગાસ્તને સાક કરી &'ડ પાણીયા ખે વખત ધોઇ શ્ાખાજ 
%ટકોા રાખ્વો, *્યાદુ લસણુને છેલી છુંદીને ધાણા સાથે મલમલ્રનાં 
કપડામાં ઢીળી પોતળા ખાંધવી ખને એક કલઈ ભરેલા પાઠીયામાં 
ત્રણુ શેર પાણી રૈડી તેમાં એ પોતળી, મેસસ્તનો કટકો તથા નીમક નાપ્પી 
હૉકણુ ઢાંકી ધીમી ચ્માંચે મુક્વુ' ચ્મને ગેો।સ્ત ચરવા સ્યગાઉ નતે પાણી 
સુકાતુ' ન્નય તો. પછી ઢાંક્ણુ પર ખોજ પાણી ન્યાપતાં રહ તે 
ગરમ થાયને તપેલીમાં રેડતાં નવુ ગ્મને પમોસ્ત નરમ થઈ એક 
શર જેટલો રસ હેને ઉતારી અંદમ્થી પાતળા કાઢી નાખ્વી. 
'દુસરને જરા સેજીને ખારીક વાટવી. પછા કાંદાને છોલી ખારીંક 
શુકા જેવા કાપી ખીજછી ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીમા ખદામી ૨ ગને 
તળા તેમાં મરચાંની ભુકી ભેળીને મોાસ્ત નાખી તે ભાત્રે નહી તેમ 
સ'ભાળયી લાથ કરીને કેસર ભેળી *્સ રેડીને ૪'ગાર પ? મુકવુ” 
શ્મને ગોસ્ત તદન ધણુ નરમ થાય અને પાણી સુકાઈ ખષુ ધી 
છૂટું પડે ત્યારે ઉતારીને ગરમ મસાલો ભભરાવવા. ગેજ ડીતે 
પણુ ગેોસ્તના જરા મોટા કટકાને ખારીને કાઢવા થ્થૂને ઉપ 
સુજખજ સેને પકાવવા સુકી સારી તતતનાં મોટા દોઢ રેર પડટેટાને 
છોલીને એ મોસ્તની સાથેજ ખએેને પણ આખા પકાવી એ ગેોસ્ત 
પલાવ પકાવવામાં નાખ્વું શ્મથવા પલાવની સાથે ખાવુ ચ્યથવા 
શ્રમથું' રે।ટલી સાથે ખાવુ'. પણુ એમાં પટેટાને ભાગનુ' થેડુ* 
નીમક વધારે નાખ્વુ. ગ્મને ચરવા માટે નરા પાણી પણુ વધારે 
નામલ્વું. મેજ રીતે એક ડફરબે પણુ ઝયુમળી મરધીને મ્માપ્ખી પકાવવી 
અથવા કટકા કાપીને પકાવવી. વધારે મરધી અથવા મોસ્ત પકાવવુ' 
હોય તો ગોસ્ત ચ્મથવા મરઘી પકાવવાની ગીતમાં નેઇને પકાવવુ'. 


ગાોસ્ત અથવા મરઘી મસાલાનુ' ૩ નુ. 


મજણઇંનું ફરખે પણુ કુમળુ' નરતું મોાસ્ત રતલ શા, સારી 
જતના મોટા પટેટા શેર ૨1, ધી તથા કાંદા દરૈક શેર ૦1, ધણુ 
ઝીણા કાંદા ?૨, નીમક તથા મખાદ્‌ દરેક તોળોા ૨1, કાપેલી સંલરી 
તથા પાસ્લી ૬રેક તાળા ૨, મીલનો પેહેલાં ન'ખરને! ઘઉ'ને 
મ્માટા તોળા ગા, સુકાં મરચાંની સુઝી તયા ઘ્ધેલાં મરી દકેક 
તાળા ૦1, વેલાતી લાસ તયા નલદ સરકો દરેક નાના ચમચા ૨ 
થી રા, મસાલો ગરમ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨ યથી 'શા, જુદનમાનાં 


લીવોધ વાંની. ૪પપ 


પાદડાં (૫, કરીલીમનાં મોઢાં પાદડાં 9૦, સેજ સુકાં અથવા 
લીલાં પાદડાં ૩, કોથમી? ઝુડી ૨ નાં પાદડા, સોટા લીલાં મરમાં ૨ 
ચી ૩, લસણની છુઠી કળી ૭, 


સૅલરીના પાદડાંને ખધાં કુમળા ડાડા સાથેન લઇને એ, 
પાલી, ફુદને!, કરીલીમ, કોથમીર, મરચાં તથા સેન્તાં પાદડાંને 
ધાઈને ખારક નહી પણુ જાદુ' જદુ' કાપવું. આદુ લસણુને છેલી 
અડધા તાળા અ1૬ સાથે લસણુને છુ'દવું' યા પીસ્વું અને ખાકીનાં 
મ્યાદુના ધણુ! ખારીક રસો કાપવો. પરેટાને છોલી ઉભા ખબે 
કટકા ત્યથવા “દી કાતરીખએ કાપવી અને ઝીણા કાંદાને છેલી એ 
ખેઉને "ડાં પાણીમાં ભીનવવુ'. મોસ્તનતે સાક કરી નાતના કટકા 
કાપી ખે વખત ઠડાં પાણીયી ધેોવુ* પછી મોટા કાંદાને છોલી 
ખારીક લુક્દો કાપી કલઈ ભરેલા પાઢીયામાં ધીમાં ધે લાલ ર ગને 
તળી માહે છુ'રેલુ' ચદ લસણુ ભેળી તે તળાવાનો સોહડમ નીકળેને 
અ'દર ગેોસ્ત તથા નીમક નાખી ચમચથી મેળવીને ઢાંકણું ઢાંકવુ' 
સ્મૃને સ્મવારનવાર ઉ'ઘાડી તળે ઉપર્‌ કરી ખપષુ' પાણી ખળી તતરીતે 
ધી જુડું પડે (યારે શામે નાખી તેને તળીયા પછી દાર શર પાણી 
રૈડી ઢાકણુ વાંકી ધીમે ખળતે રાખ્લુ' સ્યને ગનડડધું પાણી ખળેને 
આદુને! રેસા નાખ્વો, પછી ગોસ્ત નરમ થવા ગખવેને ઝીણા! કાંદા 
તથા ખાઝીનો ખધેા સામાન મેળવી ગેોસ્ત બરાખર ચરેને પઢેટા 
નાખ્વવા, તેટલા ગ્યરસામાં અ'દરનુ' પાણી બળવા શ્યાવે તો ઢાંકણું 
પર પાણી ગઆપ્યા કરી માહે તે ઉમેરતાં રેહવુ' સ્સને પરટેટા નરમ 
થઇ ચ્થરષણુ। ખપ નેગી ખરતી ગ્રેવી રહેને છેલ્લે સોસ, સરકે! તયા 
ગરમ મસાલો લભેળીને પુરતા ઇ'ગાર ઉપર ત્ણુ માર મીનીટ રાખાને 
ઉતારડ. ગ્મેક કુમળા પૃણુ ભરેલી મરેધીના સમારેલા કટકાને ઉપલી ન 
રીતે પણુ ગેોસ્તને ખદ્ણે પકાવવા ચીકન પા૪ માઝે નાનાં પીલાં 
પકાવવા હોય તો તે તો જલદી ચરી જય છે માટે તેમાં પાણી 
છુ રેડવુ' તેમજ શ્ાદુનો રસો પીલાંની સાથેજ નાખ્વો ચાને 
સેજ ચરેને ખાકીનો ખધા સામાન તયા પડેઢા નાખવા અમને 
ઉપર્‌ મુન્ઝબ ખધુ' મરીને સેવી સાથનું યાયને તેમજ છેલ્લે ખટાસ 
તયા ગરમ મસાલ! નાખીને ૪ ગારે રાપ્યવુ. 


ગોસ્ત અથવા મરઘી મસાલાતું ૪ ચુ. 
સેમઝળુ' ઝુમળછુ નરનુ' ગેસ્ત રતલ 91, સારી જતના પતેટા 
સુર શા, ધણુ ઝીણુ! કાંદા શૈર બાઇ, મોઢા કાંદા તથા ધી દરેક 


૪૫૬ વોવીોધ વાની. 


રેર બા, નીમક તથા આદ દરેક તોેળો શ, લસણુ તોળા ના, 
જ્લદ સરકે! તથા લીરે રસ દરેક નાનો ચમચે! 111 વેલાતી 
સોસ નાનો ચમચો ૧, આપ્છ ૬ર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
શ્માપખાં કાળાં મરી; દણેલી હળદ તથા મસાલળે। ગરમ ૬રેક ઉપસેલી 
ભરેથી ચમચી ૨, ગોવાનાં મરમાં તેળો ૦॥ થી ૦11. 


ગાસ્તને સાફ કરી વજનસરના કટકા કાપી ડ'ડ1 પાણીથી ખે 
વખત ધોવું. ઝીણા કાંદાને છોલીને &'ડા પાણીમાં ભીનવવા. પઝેટાને 
છોલી તેમાંથી ૦ રતલની કાતરીગોા કાપવી ગમને અકીનાના 
ઝીણી સોપારી જેટલા કટકા કાપી ઝીણુ। કાંદા સાથે પાણીમાં નાખવા. 
દુ લસણુને છેલી તેમાંથી ગમેક તાળા મ્માદુ તયા અડધે તોળો 
લસણુને જુદુ :ાખી બાજઝીનાને છુ'દવુ'. મોટા કાંદાને છોલી તેમાંથી 
પાંચ તોળા જુદો કાઢી ખાજીનાનાો ભુકો કાપવો. પછી પેલી 
પતટેટાની કાતરીગ્તમ॥, પાંય તોળા પેલો જુદો કાદેલેો કાદો, એક 
તાળા ખાદુ તથા ગ્મડધા તોળઃ ભલસથુ સાથે મરચાં, મરી, જરૂ 
તથા છુંળદને પાતા ઉપર ઘણું ખારીક પીસ્વું. ત્યાર ખાદ કલઇ 
ભરેલા પાઠીયામાં ધીમાં પેલે ભુકા જેવો કારો લાલ તળી તેમાં 
છુ'ર્લુ' ખદ લસણુ વધારી તેમાં પીસેલોે સામાન, મોસ્ત તથા 
નીમક નાખી ત્રમચે મેળવી નરા તતરાવી સેન લાલ થાયને 
સવા શેર પાણી રેડી ઢૉકીને ધીમી સાંચે રાખવુ, પણુ મસાલો 
હેઠે ભાગે નણ માટે તેયાર થાય ત્યાં સુધી અવારનવાર ઉ'ધાડીને ચમચ 
ફેરવવી. થોડું પાણી! ખળેને ઇ'ગારે રાખવું ને ગેસ્ત સેન નરમ યાય 
ત્યારૈ પરેટાના કટકા તથા ઝીણા કાંદા ભેળવા સ્યને રસ ષટ ય 
પી છુટું પડેને બધો ખટઢાસ તથા ગરમ મસાળ્તાો મેળવી પાંચેક 
મીનીટ પછી પાછુ બધી પર આવેને ઉતારવુ'. મે!સ્તને ખદલે એક 
કરબે હાફફાઉલના સાફ કીધેલા કટકાને એજ રીતે પકાવવા. એ 
વાંની સારી ભાગે છે. 


ગોાસ્ત અથવા મરવી મસાલાનુ' પ મુ. 


નરનુ' સો” કરખે ગોસ્ત રતલ ર, સોન પંરેટા શેર ૨1, ધી 
તથા કાંદા ૬નેક શેર ૦1, ઘઉનો યા ચોખાનો ભ્ધાટોે તથા નીમક 
દરેક તોળોા 11, સ્માદુ તોળ! ૦॥, તજ તથા લવ'ગ દરેક વાભ પ 
(ખેઆતની ભાર,) જલદ સ્તગ્કો નાના ચમમયા ૧, લસણુની “દી 


વોવીધ વાંની. ૪પછ 


કળી ૬, કોથમીર ઝુડી ૪ તાં પાદડાં, મોટાં લીલાં તથા સુકાં મરચાં 
દરેક ૩, નેસાલો ગરમ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨॥. 


ગોાસ્તને સાડ કરી વજનસરના કટકા કાપી ઠડાં પાણીયી ખે 
વખત ધોવું પડેટાને છેલી ખખે ફકાડયાં અથવા નદી કાતરીઓ 
કાપી &'ડાં પાણીમાં નાખ્વા. આદુને છોલીને ઘણુ! ખારીક રસો 
કાપીને ધાવે. કોથમોરનાં પાદડાં તથા લીલાં મતયાંને ધોઇને ખારીક 
ક।પવુ', લસણુને છેલી તન, લવ'ગ તયા સુકાં મરચાં સાથે જરા 
સરકામાં ધણુ'જ ખારીક પીસીને પછી કેોડીનાં વાસણુમાં ખાકીના 
ખધા સરકા સાથે ખરાખર ખેળવીને ઢાંકી રાખ્વુ', પછી કાંદાને છેલી 
ખઆરગીક ભુકા નેવા કાપી ક્લ૪ ભરેલા પાટીયામાં ધવમાં લાલ તળી 
માહે ગેોસ્ત તથા નીમક ભેળી રાર શર પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકી 
ધીમી ગ્માંચે મુકવુ' નને ગોસ્ત ફાટેને કોથમીર, મરચાં તથા આદુને 
રસા મેળવીને પછી ગઆાટાને મુઠ્ઠીમાં લધ્નને તપેલીમાં ભભરાવીને ઉપર 
દૂરેતો નાખીને પછી ચ્મ૬2 યમગ ફેરવવી નહી પણુ મે।!સ્તની ચેવીની 
સપાટીની ઉપર ખધે ચમચને ઉલઠી દાખીને ગેવીમાં ચ્માગો બેસાડી 
દવા. ત્યારબાદ પાંચ સાત મીનીટે પટેટા ભેળવા અને ખધું ચશને 
નરમ થઈ ગઝેવી ધાડી થઉંને ધી પ2 આવેને ગરમ મસાલો ભેળી 
ત્રણુ સાર મીનીટ પછી પેલે સરકામાં પીસેલા મસાલે। ઉપરથી 
ઝરતો! રેડી એક ખે મીનીટ ખાદ ઉતારી તપેલીના કાંથાને ખે હાયે 
પકડી હલાવીને માહે મેળવવો. એક મન્નણનાં ફરખે હાડંફાઉલના 
સમારીને ધોયલા કટકાને ગોસ્તને બદધ્લે ખધા સામાન પર ઉપલીન 
રીતે પકાવવુ'. તીખાસ પસદ નહી હોય તો મરચાં એાછાં સેવાં, 


ગોસ્ત અથવા મરધી મસરમાં. 
અગે ચોપડીમાં માસ્ત તથા મરધી ચણાની રાળમાં છાપેલું 
છે તેજ સ્ુજબનેો ખધેો સામાન લઈ ચણાની દાળને ખદલે ત્ાખા 
નવા મસુર લઇને તેજ રતે મોસ્ત શ્યથવા મરધી પકાવવુ. પણુ 
ચણાની દાળની કાંની મસુરેને પાણીમાં ભીનવી રાખ્વા નહી પણુ 
ચુકા ઠ'ડાં પાણીધી સોન ધોઇને એમજ પકાવવા. 


ગોાસ્ત અથવા મરધી માવામાં, 


ગોસ્ત અથવા મર્ધી ખારી છે તેમાં લખ્યાં સુખ ગમેસ્ત 
યા મર્‌ધી શ્ડધુ' કપ ગ્રેવી સાયનું પકાવવું. પછી તવી ખદામની 


૪૫૮ થીવીધ વાની. 


નવટાંક બીજને છાલી સ્લાઈસ કાપવી ગ્ષને નવટાંક જીસમીસ 
દરખને સાફ કરીને યેોવી અને ગમેક પાચેર ધીમાં પહેલે ખદામને 
જીજી લાલ તળીને કાઢી લઈ દયાખને તળવી. ત્યારખાદ પોણે!ા 3ર 
કૉદાને છોથી ખારીક સેથ જેવા કાપી એન્ઝ ધીમાં કકરે। ખદામી 
રગને। તળવો ચ્મને ગોર્ત ગ્યથવા મરધી જે પકાવેલું હોય તેને 
ગેવીમાંથી કાઢી એકમ રેર ત'ન્‍ત માલા માવા તથા ખદામ રદરાખય 
સાથે મેળવીને પછી ગૅવીમાં જેળી ઉપર ઉપસેલી ભરેલી સમેક 
ચમચી ગરમ મસાલા ભભરાવી હેઠે થોડા અમતે ઢાંક્યુ ૫? વધારે 
ઇ'ગાર્‌ રાપ્પી પદર મીનીટ ચુલે રાખીને ઉતારવું. 


ઞોસ્ત અથવા મરધી મુળામાં. 


ગગ ચોપડીમાં ગેોસ્ત અથવા મરધી નોલકાલમાં પહેલુ” 
છાપેલું છે તેમાં લખ્યા મુજ્ખનેો બીજે ખધોા સામાન લઇ 
નોલકેાલને બદલે મુમળા જદા છ સુળાને સાફ કરી તેની કાતરી 
કાપીને તેન્ઝ રીતે ખેત્રાં મોસ્ત યા મરધી પકાવવુ'. 


ગાોસ્ત અથવા મરવો માસ બોચષ્યામા, 

શ્યાગે સો।પડીમાં ત્રોસ્ત સ્મયવા મસ્ષ્રી ચણાની દાળમાં 
હાપેલુ' છે તેમાં લખ્યા જેટલો ખીજે ખધે. સામાન લેવો, પણુ 
ગણાતી દાળને બદલે એક ઠીપરી માોસ'ખી યણાને સણા પુરતાં 
ઠ'ડાં પાણીમાં અધાર કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી એ મોસ'ખી 
ચણાને મરધી યા ગોસ્તની સાથે પકાવવા નાખ્વા, એમાં મેોસ્ત 
નર્‌નુ' કુમળુ' પણુ ઘણું ગરખદાર લેવુ, તેમજ મરેધી પણુ કૂમળી 
પણુ ધણી ચરખદા? લેવી, ગોસ્ત અથવા મર્મને બદતે ગમ તો 
દાળ વાલની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખ ગ્મને તેટલા ચરખદાર્‌ 
સુમ્દાને સોવજ્ન ધોઈને મોસ'બી યણુાની સાથેજ એ પકાવવા મુકવા, 


ગાસ્ત અથવા મરવો રાતા કેહાળામાં, 


મનહુનાં પાકાં રાતાં કાહેળાંને છોલી અ'દરનેોઃ ગર તયા 
બીયાં કાહી તાપ્યા પછી તેના આસરે સવા ૪છંગ જે.ટલા સમ 
સોર્સ કઢકા કાપીને તે દોઢ શેર કટકાને ઠડા પાણીમાં મીન્ઝ્થવા. 
ગણુ ઝુડી ક્ોથમીરનાં કુમળા ડાંષ્ષખળાં સાથના પૉદ્ડાં તયા મોટાં 
લીલાં ખે મર્યાંને ધોઇને જરા નદુ' છુ'દવુ' યા પીસ્વુ', પછા 


વૌત્રીધ વાંની. ૪૫૯ 


ગાસ્ત ભખયવા મરઘી ખાશી છાપેલી છે તેમાં લપષ્ષધા મુજબના 
ગોસ્તના વજનસર્ના કટકા ભરાઈ ધોધને તેમાં લખ્યા જેટલા ધીમાં 
કાંદા તળી આદુ લસણુ શષારીને તેમાં મોસ્તતા કટકા, કોથમીર, 
મરચાં, દણેથી હળદ, મરી તયા ધાણુછરાંનેો મસાલો એ ત્રણુડે 
દરેક સપાટ ભરેલી એક ચમચી તથા દોઢ તોળા તીમક નાખી 
ચમગધથી મેળવીને ઢાંકણું ઢંક્થુ' શ્યને જરાવારે ઉ'ધાડી તળે ઉપર 
કરીને હાંકી ખરાખર તતરેને ફોર રેર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી ચ્થાંસે 
રખ્વુ' અને ગોસ્ત નર્મ ય૪્ઠ ઘોડ પાણી રણે યારે કોહેોળાંના 
કટકા નાખી ચમચે બેળજા અને તે ચરીને ધી પર અવી નરા 
હીલુ' નેવું હોયને ઉતારવું. ખાર કરવું હોય તો ઉપલીજ રીતે 
પણુ ફકત કાંદા, આદ, લસ્પ્યુ તથા થી નાખીનેજ પકાવવુ. ગોસ્તને 
ખદે સમેક હાફ ફાઉલના આહ કીષેલા કટકાને પણુ એમજ રીતે 
પકાવવા. 


ગાસ્ત અથવા મરધી વગરનો તરકારી. 


કોઇ પણુ જતની શોલી યા સુણી તરકારી ગોસ્ત મ્મથવા 
મર્ધી વગર્‌ ચ્મૃમથુ'જ “ર્‌ ચ્મથવા મસાલાનુ' પકાવલું' હોય તો 
ગમમાખે ચોપડીમાં બધી જુથ જુદી ન્નતની તરકારીમાં મોસ્ત ચ્યથવા 
મરધી વગર ખીને ખધેોા જરમાત તેયાર કરીને અમયીજ તરકારી 
પકાવવી, તેમજ ચણાની ૨દાછ, સકા ચોળા, મસુર, વાલની દાળ, 
સોસ'બી થણુઃ ચથવા જેટવાલને પણુ ગેેમજ પૉસ્ત અથવા 
મરઘી વગર ચથમડે'જ તેમાં થખ્યા સુજખનાો સામાન લ૪ને તેજ 
રીતે પકાવવુ', પણુ ગોસ્ત ગ્ષથવા મરધીને ભાગને! ખધેઃ સામાન 
લખેલુ' હોય તે કરતાં તેના પ્રમાણુમાં બધો! એછે! લેવો. 
ગોસ્ત અથવા મરધી વાલની દાળમાં, 
મ્માગે ચોપડીમાં દાળ વાલની મસાલાની તયા સોલી છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે "જજો ખધે! સામાન લેવો પણુ ચુસ્દાને 
ખદધે સોન્ય' ઝુમછું શરનું ફરએ ગોસ્ત દોઢ રેતલના કટકા 
મ્પથવા મોઢી ફરબે પણુ કુજળી ગેરેક મરધીના કટકાને સાફ કરી 
ધાઇને તે લ# ખેન૪ દાળમાં લખેલી રતે મસાલાનુ' પષકાવવુ. 


ઝોાસ્ત અશવા મરધો વાલમાં, 


ઝાસ્ત અથવા મરેધી કસ'ખી ઞણામાં છાપેલી છે તેમાં લખેલે( 
ખધા સામાન તેટલોજ લેજે પણુ મોસ ખી ચણાને ખદ્લે પધોૉટવાલ 


૪૨૦ વીવીધ વાંની. 


ગમયવા બીજ કેઈ પણુ જતના સોન્ન વાલ આવે છે તે લેવા અને 
તેને ચધાર કલાક સુધી ડ ડાં પાણીમાં ભીનવી સોજ્ન ધોઈને ષષ્ઠી 
તેજ રીતે પણુ માોસખી યણુને ખદલે ગે વાલમાં મોસ્ત યા મરધી 
પકાવવું. પણુ વાલ જુતા હોય છે તો ગમે તેટલા કલાક ચુણે રાપ્મે 
તોય તે યરતા નયી માટે તેવા "જતા હોય ત્યાર સેકીને ખારીક 
પાઉદર્‌ જેવો તેટલે પાપડ ખાર ગા તોળાને એક 2? & ડાં પાણીમાં 
પીગળાવી ગાળીને એ હીસાખે વાલ ડુબે તે ઉપરાંત ઉપર નમાવે 
તેટલુ' પાણી કરીને તેમાં વાલને ઉપર લખ્યા જેટલે! વખત ભીનવી 
રાખ્યા પછી સોજા ધોઇને પકાવ્યાથી મક્નહના ચરીને નરમ થાય 
છે. પણુ એમ ભીનવેલા વાલ હોય ત્યારે પકાવનગામાં નીમક જરા 
ખોાષ્ઠુ| નાખ્વુ'. પાપડ ખારને ખદલે ગમે તો એટલોજ સોદા માદ 
કાએ લેવા. 


ગોરૂત અથવા મરઘો વેગષયામાં. 


નરનુ* કુમળું ફરખે ગોસ્ત રતલ ૧, કુમળાં ખીયાં વગરનાં 
ય'ગણાં શેર ૨॥, ધી પાશેર ર૨ યી ૨1, કાંદા શેર ૦1, નીમક તોળેો 
શ, આદ તોળા બા, લસણુ તોળોા ન. 

ત્રાસ્તને સાફ કર્ગી વજતસ:ના કટકા કાપી ડ'ડાં પાણીથી બે 
વ'"ખત પોવુ'. વે'મણાંને છોલી મોટાં હોય તો ઉભાં ચાર ચીરવાં 
કાપી તેના તણુ ઇઈંગ લાંખા કટકા કાપવા અને નાનાં હોય તો 
ડીગકાં વળમેલાં રાખી છોલીને ખે ભાગમાં ઉભાં કાપી &'ડાં 
પાણીમાં ભીનતવી :ાખ્વૉ, કારણ ગ્મમથાં રાખ્યાથી કાળાં થઈ 
“તય છે. આદુ લસણુને છોલીને છુદવુ'. પછી કાંદાને છેલી ખારીક 
સેવ જેવા કાપી કલઈઇ ભરેલા પાઠીયામાં ઘીમાં લાક તળા માહે 
-્ય।દુ લસણુ વધારી ગોસ્ત તથા નીમક નાખી ચમચથી મેળવી 
મ2% પડે તો. તતરાવવુ અને ગમે તો એમન રાખી ગ્મેક શર 
પાણી રેડી ઢાંકણ ઢાંજી ધીમી આંચે રાખી ગોાસ્ત જરા નરમ થાયને 
ઘ'ગષ્યાં નાખ્વાં શ્યને વે'ગણુઃં ભાળે નહી તેમ સ'ભાળયાં અનારનવા- 
યમચ ફેરવી સ્યદર”ઝ પાણી સુકાવા સયવેને ઇગારે રાખી ધી પર 
મ્યાવેને ઉતારવું, મસાલાનુ' કર્વુ' હેય તો બે ઝુડી કોથમીરના 
પાદડાં તથા મોટાં લીલાં બે મરચાંને ધોઇને ખારીક કાપી યા પીસીને 
એર તથા દલેલી હળદ તથા મરી દરેક સપાટ ભરેલી એક યમચીને 


વીવીધ વાંનીઃ ૪૧ 


સ્યાદુ લસણુ વધારીયા પછી માહે મેળવવું ગ્મને તેયા? થયા પછી 
૪ ગાર્‌ મેલતી વેળા સોન્ને જલદ સરકો નાના ત્રણ સમચયા તથા 
સપાટ ભરેલો! નાનો એક ગયમચેો ખાંડ ભેળીને ધી પર લાવવું. એજ 
ગીતે એક ફરખે પણુ કુમળી મરધીના કટકાને પકાવવા. વધારે ગોસ્ત 
યા મરધી પકાવવુ' હોય તો ગોસ્ત શ્મથવા મરધી પકાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ પાણી નામીને પકાવવુ'. 


ગોસ્ત અથવા મરધી સલગમમાં, 


ગોસ્ત અથવા મરધી નોલકાલમાં પેહેલુ' છાપેલું છે તેટલોજ 
ખધેો ખીને સામાન લઇ નોલકાલને ખદલે સાજન કુમળા સલગમ 
લઇને તેન્ટ શતે મોસ્ત સ્યથવ! મર એમાં પકાવવું. સલગમ ગમે 
તેટલા માટા પણુ ને ડ્મળા હોય તા તેની ઉપરનાં પાદડાંની 
વસચોાવગમાં ડાંડો યયલોા નહી હાય પણુ તે જગ્યા ઉપર ખારીક 
પાદડા હોય છે તેવા સલગમને ઇુમળા સમજવા. પણુ ને સલગમ 
ગમે તેટલા નાના પણુ હોય ગમને તેમાં એ જગ્યા ઉપરે જે જારો 
ડાં3 જુટેલે હોય તો તે ધરડા નીકળે છે. 


ગાસ્ત અથવા મરઘો સુકો તરકારીમાં, 


ગોાસ્ત યથથવા મરધી ખારી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખ 
ગોસ્ત યા મરધીને ખાર્‌' પકાવવા મુક્વું' નને તે અડધુ” ચરે ત્યારે 
શકરક'૬ હોય તો તે સવાશિરને છેલી તેની અકેક ઇચ જદી 
કાતરીગે કાપી ધોઇને તે નાખી ખરાખર ચરીને નરમ થાયને સેન 
ગ્રેવી સાથનુ' અથવા ધી પર્‌ પકાવવુ'. રતાળુ ક'દ ગ્મથવા કમોદરીયેો 
“દ સવાશેરને છોલી તેની “૪૨ પતળી કાતરીખઓ કાપી ધણુ 
“રા હોય તો! કાતરીઓના ખબે કટકા કાપી પાણીમાં ભીનવી રાખ્વા 
ગ્મને શકર્ક'દની માફકનટ એને પણુ પકાવવો. સુરણુ અ'દરથી રાતાં 
કાણાળાંના જેવુ' હોય છે તે તે ધણુ ખર્‌ ખાધામાં વવરવુ' 
નીકળે છે અને ક્રીમ જેવા ફીકા ર'ગનું તેવું' નીકળતું નયી પથ્ય 
કદાચ એવુ'બી વવરવુ' નીકળો છે માટે જરા કાચુ' સુરણુ ચાખી 
નેવું પણુ વળા કોઇ વખત સુરણુ ધણુંનટ વવરલું' નીકળે છે અને 
તે માઢાંમાં નાખ્યાથી ધણુ'જ લાગીને સ્મ દર્ધા મોઢું' સુજી સ્યાવે 
છે માટે સ'ભાળીને લેવું. હાથની પતળી ચામડીની ઉપર ઘસ્યાથી 
પણુ વવરછુ' સુરણું પરખાય છે. માતે વવરણુ' નહી હોય તેડું સવારેર્‌ 


૪૬૨ વીબીધ વાંતી. 


સુરણુને છોલી તેના કેક ઈઇંગ જેટલા ચોરસ કઢકા કાપી ઠંડાં 
પાણીમાં ભીનવી રાખ્વા સમને મોસ્ત યા મચ્ધીને તતરાવતી વેળા 
ગમે તો ત્મડધે! શેર ઝીણા કાંદાને છેલી ધોઇને સાથે એ પણુ 
તતરાવીને એક શેર પાણી રડી નીમક તાખી ચ્માડપું ચરેને 
સુર્ણુના કટકા બેળી જરા ગ્રેવી સાથનું ખ્ખથવા ખી પર પકાવવુ. 
સુરણુ મસાલાનુ* પકાવવું હોય તો દુ હ્ાસણુ વધારેયા પછી માહે 
દણિલી હળદ તથા મરી દરેક સપાટ ભનવેલથી એક મયમચી તાખ્વુ , 
માંની કોઈ પણુ તરકારી તથા ગોસ્ત મરધવય વધારે પકાવબુ' હેય 
તા ગોરસ્ત ત્યથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પકાવવું 

ગાસ્ત અથવા મરઘો સેકતાની સીંગમાં, 

માઠી જદી પણુ મજહની કુમળી સેક્તાની ચ્માડ સી ગને 
છોલીને તેના દોઢ ઇચ જેટલા લાંખા કટકા કાપી ત્રણુ ચાર કટકાની 
ઝડી એેના વાખ સથવા રોગથી ખાંધવી ત્મને એક શેર કોટા 
પૃટેટાને છેલી કાતરીખો કાપવી ભને બો ખેઉને ઠડા પાધીમાં 
ભીનવી મુક્વુ'. ગમેક સોજા નાળીયેરને ખમણી તેનુ' એક પાશિર 
જેટલુ" ધાડું' દુધ કાલ્વું. પછી સથા રતલ કુમળાં નરના ત્રોસ્તના 
કટકા ગ્મથવા ખએેંક મરઘીના કઢકાને ગોસ્ત અથવા મરધી ખાડીમાં 
લખ્યા પ્રમાણું ખેક શિર પાચીી સાથે ઢાંછીને ઘીમે ખળતે પકાવવા 
મુકવું" ગ્યને અડધુ' ચરૈને સોંગની ઝડીએઓ નાખવી ભને તે 
જરા નર્મ થાય સારે પટેટા બેળી નાળીયેરનુ' દુધ રેડી પુરતા 
ગાર ઉપર ઢાંકીને રાખવું અને ખષુ' ખરાખર ચરે અને «રા 
ચેવી સાથેજ ઉતારવુ'. મ્ેવી ધણી રાખવી નહી. ગમે તો કાચી 
કેરીનાં છોેળેલાં મોટાં કાડયથાં, બીલ બડી, મોઢાં કાયાં કરવ'દાં, 
કમર્ખૃતા કટકા ગ્યથવા પાકાં ટામેટાં એ પાંચમાંથી જે ગમે તે 
ગેક પીજ સ્મડપધા શેરને અસરે લઇ પટેટા નોખ્પાં પછી જરા 
વારે હપેલ]માં નાખવુ, ગોસ્ત યા મર્ધ વધારે પકાવવુ' હોય તો 
શ્રોસ્ત ત્રથવા મશ્ધી પકાવવાતી રીતમાં લખયા પ્રમાણે પકાવવુ'. 


ગાસ્ત ધોવા, છુંદવા તથા પકાવવાની નવી રીત, 


ભાપણું ધોક મોસ્તનુ' પાણી તદન નીતર' નીકળે ત્યાં સુષી 
ચાળી ચોળીને ધાય છે અને તેમ કીધાંધીન ખરાબ સોજુ' થયલું 
માને છે, તેમજ ધણુાંખો ગોસ્તને ધાધને પછી ખીશા અ "૨ છે, 


વીવીધ વાંની* ૪૬૩ 


પણુ ખએેમ ધોવાથી તેમાંનો પુશ્તીકારક પદાથે નીકળી ન્ય છે તે 
ખાબે એક ગ્રહસ્થે લ'બાણુથી ભાષણુ આપેલું છે તેનો ઢુક સાર 
હેડલ ઉતાર્યે1 છે, તે પ્રમાણુજ પકાવવુ' જો કે તનદરૂસ્તીને માટે 
ફાયદાકારક છે તોપણુ તે ઉપર આઅમલ કરવો તે તે! પકાવનારેની 
મર્‌ ઉષર્‌ છે. 


શરીરને પોષણુ શ્યાપનાર સુપ્પય ચાર ગણેુ। ષે, તેમાં નાઇટ્‌ા।જન 
યા એલખ્યુમનત છે. એ ચીજો આપણાં શરીરમાં દરરાન્ ધસાડો 
ખોરાક મારફતે પુરે છે. ૪ંડાંતી સફેદી ચોખી એંલખ્યુમન છે 
સ્મને પ્ડાંને પકાવ્યાયી સર્ફેદી ખ'ધાય છે એટલે તેમાં કાચી 
સફેદીની માફક ચુણ રહી શક્તો નથી પણુ ઓછે થાય છે માટે 
હાફ બે।ધલ્ડ કરતાં કાયા ઉંડાનેો! ફાયદો છે. ખોરાકમાં “બીજી 
અગત્ની ચીજ સ્ટાય છે, તે શરીરમાં કામકાજ કરવાની તાકત 
શ્માપવા સાધે ગરમી પણ ઉ:પત કરે છે. ત્રીજે પદાયે ચોક્સ 
“તનો ખાર છે, તે વતસ્પતીના ખોરાકમાંથી મલે છે માટે તેને 
ઉપ્યોગ કરવા, ચોથી ચીજ હાડકાંના સાંધા સાથે વળમેલો જંશેતીન 
તામનો જલી જેવો ચાંકશુ। પદાર્થ હોય છે. ગોસ્તમાં ખધુ' નાઇટ્રોજન 
ગ્મથવા એંલખ્યુમન છે ખરૂ', પણુ ગોસ્તને ધાયા વગર તે! 
પકાવી શકાતુ' નથી ભને ડ'ડા પાણીએ ધોતાં ખધુ' એલશખ્યુમન 
નીકળી #નય છે જને ગરમ પાણીથી તે મોસસ્તમાં નલવાઈ રહે છે 
માટે ગોસ્તને વાપરવા માટે નાના ડ્ુકડા કાપવા ગઅગગાઉ પેહલે 
ગમેક મોટા ખા કટકાને ઉપરથી છરી વડે ખરાખર સાફ કરીને 
પછી ગરમ પાધીથી એક્ન્ઝ વખત ષેોપંને કટકા કાપ્યા પછી 
કરી પાણુ' ષોવુ' નહીં. એમ કીધાથી એંલખ્યુમન મોસ્તની ૫૬૨૦7 
રહેશે, તેમન્#૪ ગોસ્તનૅ વષારતી વેળા તે માહે છુટેજીુ પાણી ખાળી 
તતરાવીને પછી પકાવેલાં ગોસ્તનો સ્વાદ નને કે સારો થાય છે 
અરે પણુ તેધી સષળોા કસ નીકળી જનમ છે. તેટલા માટે તતરાવ્યા 
વગ2 પકાવેશુ મોાસ્ત વધારે સાર્‌. મોરસ્તની ચર્ખીમાં સ્ટાચેને 
ભાગ હોય છે માટે મોસ્ત ઉપર વળમેલી ચરખી ૬ાડવી નહી. 
ગોસ્તને ઉપરધી સાફ કરીને ધોયા વગરન ખીમા જછુદવાયી 
તેમાંના મીટજુસ અ'દરજ રહેશે, પણુ તેમ નણે ગમે તો પછી 
ઉપરે લખ્યા ચુજખ એકન વખત ગરમ પાથીયી ગોસ્તને ધોયું, 
ષર્માંતા લાકડાંતાં ઢીમડાં બરાબર સાફ રહી શકતાં નથી માટે 


૪5૪ વવોધ વાની, 


ગમે તો પગ્ધીશુ ખનાવેલા ખીમા છદવાના સાંચા આવે છે 
તેં વાપરવે!. 


ઘઉનુ' દુધ કાઢવાની રોત. 

સોન્ન જદા સરેદ ખંડવા ધઉં ગેક પાયલીને ચુકી સોજા 
ધોઈ કલઈ ભરેલાં તપેલામાં ધઉ' નાખી અમ કુખતાં તેની ઉપર 
રહે તેટલું ઠ'ડુ પાણી રેડીને ભીનતવી ગરમીની રૂતુમાં દીવસમાં 
બે વાર તમને ખીજ ર્૩ુમાં ખેકજ# વાર રોજ પાણી ખદઘ્લ્યા કરી 
ત્રણુ દીવસ પછી પઉ'ને પાણીમાંથી કાઢીને સોજી ખાંડણીમાં ખારીક 
જુ'દવા ગ્મથવા પથરના તદન સાફ પાતા ઉપર પીસ્વા અને ચાર 
શર સૌોજ્ન ઠડા પાણી સાથે મોટી ક્લણછું ભરેલી કથરેટમાં 
"ખુબ ચોળીને પછી કલપવાળાં મોટાં ખેોયાંને મોટાં તપેલાંની ઉપર 
મુઝી તેમાં પાણી સુધાંનન ધઉ' નાખી છંથેલીથી અસ્વું મને હેડે 
તપૅલાંમાં ખષું દુધ એકટુ' થાયને છલટાંને ચમૅજ રીતે ખીજી ખે 
વખત છુ'દી ચોળીને ખાષી રહેલુ ડધ છાંડી લઈ છુ'છા 3» 
રવા. પછી મસલીત અથવા ન્ન'જરી મલમલથી ખે ખપુ' પતળુ 
થયલુ' દુધ ગાળવુ'. જેથી અ'૬ર ખા રહેલાં છલટાં હશે તે 
નીકળી જચૈ, તે પછી $ડુધને થોડા કલાક ઠરવા રેવુ' અને દુધ 
નીકળી નય નહી તેમ સ'ભાળથી ઉપરનું ખધુ નીતરૂં પાણી «તારી 
કાકી બાકી પાણી રહેલુ' હોય તેને જેજ રીતે કાઢી નાખ્યાં પછી 
દુધને સડ્ેદ સોન જદો થટ કપડાંમાં ના"પમીને પોતળુ' ખાંધી 
ખારથી પદર ક્લાક ટાંગી રાખ્યા પછી છોડીને કડણુ થયલુ' દુધ 
કાઢીને તેના કટકા કરી સાદડીની ઉપર ધોવું સફેદ કપડુ' પાથરીને 
તેતી ઉપર તડકે સુકી *મદર સેન પણુ પાણીનો ભાગ રહે નહી 
ત્યાં સુધી તડકે બરાબર સુકુ સુક્વવુ. તેથી દુધ ખાડુ' થરી નહી 
પણુ સોજી જેહુશે, ધઉ'નુ' દુધ નહી હોય ગમને વુત વાપરવા 
માટે નેધ્તણુ' હોય તો ધરના દલેલા ધઉંના સોજા રવાને થેડા 
ઠ*ડા પાણીમાં ત્રણુક કલાક ભીતવી રાખ્યા પછી ચમક તપેલીની ઉપર 
મલમલનાં મજ્ષુત કપડાંને ઝોળીની કાની ઢીળુ' ખાધી તેમાં પાણી 
સુધાંજ રવા નાખી ધટે તેટલુ ખીજુ" પાણી લેતાં જપ રવાને ખુખ 
ચોળી ચોળીને ખંધા પીગળાવવેો, જેમ કરતાં હેઠે તપેલીમાં દ્ધ 
યશે તે ડરને ઉપરનું પાણી કાઢી નાખીને ઉપ્યાોગમાં લેવુ'. ગએ રીતે 
તોળેલા એક શેર્‌ રવામાંથી સુકવેલાં ભડધો શેર દુધના જેટલુ” થાય 


વીવીધ વાંની. ૪૬૫ 


છે, તેમજ અખેક પાયલી ષઉ'માંથી પાણી નીકળી ગયા પૂછી 
પાતળાંમાં ખાંધેલુ' ૬ધ કાઢીને તે તોળેલું' પાંચ રશૈરની જરા ઉપર 
યાય છે ખને તદન સુકવ્યા પછી ચાર શૈર થાય છે. એક પાયલી 
કરતાં વધારે ષઉ'તું દુધ કાઢયું હોય તો તેનુ એકજ મોટુ પોતજી 
ખાંધ્યાથી -પાણી ગળતાં વખત લાગશે માટે જુદાં જુદાં પોતળાં 
ખાંધવાં. " 
વઉંનુ' દુધ તળેલી. 
સુક્વેલુ' ધઉ'નું દૂધ, ધી તથા "ખાંડ ૬રેક શેર ૨, બદામ નવી 


ખીજ નવટાંક, ખેળચી તોળા બા, જયકફળ તોળો બ, ધણુ સોજો 
ગાલાખ નાના ચમચા પ. 


ખદામને છોલીને ખબે કટકા કાપવા, અએંળચી નયડ્ળને 
છુ'દનું, ધઉ'તાં દુધને અડધા શેર ઠ'ડાં પાણીમાં ભીતવી રાખીને 
ચછી- તેમાં ખાંડને બરાબર મેળવવી. પછી કલઇ ભરેલા પાટીયા 
શ્યથવા મોટી કઢાઈમાં ધીને ખરખર કકડાવીને તેમાં ખદામને કકર્‌ી 
ખદામી રગની તળાને ગ્માંધરાંની સમયથી કાઢી લેવી આને ચુલા 
પર્‌ ધીમી આાંચે અથવા પુરતા ઈ'ગાર પર રાખી ભીનવેલુ દુધ 
હેઠે ઠરી ન્નય છે તેને પાછું ખરાખર મેળવ્યા પછી ઘીનાં વાસણુમાં 
ખે ૬ધ. નાખી તવાયથાથી ફેરવ ફેરવ કરવુ' અને દુધ તરીને તેનો 
સફેદ 2:ગ ખદલાઈને નીતરૈ। થાય ત્યારે તેમાં જે ગાંગડા થયલા 
હાય, તેને ભાંજછને ભુકો કરવો! નહી, તેમ# લાલ પણુ થવા રજુ 
નહી પણુ સોપારી જેઢલા તથા તેથી જરા નાના કટકા હોય તે 
અધા અએેમજ રાખતી ઉપરથી મોા!લાખ છાંટી તે ભેળી જગા વારે 
ઉતારીને ખાકીનો સામાન મેળવીને કાઢવું. 


ઘઉંનુ' દુધ દુધમાં રાંધેલા, 
ખરાખર સુકવેલ્રુ' ધઉ'તું દુધ તોળેલુ' એેક પાશેર લેવુ* તને 
તેને સોન્ન' વાસણુમાં પુરતાં ડડાં પાણી સાથે મેળવીને ભીનવીં 
રાખ્લું' ગ્યને ખષુ' ૬ુધ હેઠે ખરાખર ડરી જાય મને ઉપર પાણી 
તરી આવે તે પાણીની સાથે દુધ નીકળી નય નહી તેમ ખધુ* કાઢી 


નાખી. કમેમન# ખબીજુ' સેોજુ પાણી મેળવી ગેન ગીતે લીનવી 
રાખ્યા પછી: પાધી કાઢી ત્રીજી વખત પાછુ' ગમન “કરીને પાણી 


હબ 


૪૬૬૬ વીવીધ ્નાનીન 


કાઢી નાખ્લુ', ખેમ દુધને ભીનવી રાખીને પાણી કાઢયાથી ડુધમ' 
પ્હ્ટાસ હોય તે નીકળી જપને તદન સોજું થાય છે. ત્યાસ્ખાદ 
મેક કલઇ ભરેલા પાકીયામાં રાોઢ ૩૨ ઠ'ડાં પાણી સાથે ખએે ખધાં 
દુધને બરાખર મેળવીને ચુલે મધ્યમ ખળતે મેલી હાથ,રાખ્યા વગર ધુ ટયા 
કળી હેઠે લાગવા કે જરાખી ગાંગડો થવા દેવે! નહી. પાણી સુકાપંને દુધ 
ઘટ થાય ત્યારે ભે'સનુ' સોજુ' તાજુ દુધ્દગ્મડધોા। શેર તથા ગમેક પાશેર 
ખાંડને માહે ખરાખર મેળવી એક રસ કશીને એમન ધુટયા કરેલુ 
મને મજહનુ' પણુ ઘટ થાયને ધણુ સોજે મોલાખ નાના તણ 
મગા સમદર અરાખર ભેળાને ઉતારી સેજ ચુપપ્ધેટમાં જુદ્‌' “જુદુ 
"્‌ડજુ' અને ડરીને તદન ખ'ધાયને ખાવું. વધાને દુધનુ' પસ'૬ હોય 
તો ભે'સન' દુધ એેક શેર લેવુ *યનતે તેને ભાગની પ્યાંડ 3પસેલા 
ભરેલા નાના ખે ચમચા જેટલી વધાર લેવી. કેસર તાખ્વી હોય નો 
તણું વાલ સેજ ખરી કેસરને મોલાખમાં બે ત્રણુ કલાક થ્કાગમચ 
ભીનવી રાખી સારીકાની ચોળીને મલમલનાં કપડાંથી ગાળીન ૬9 ૪। 
કાઢી નાજ એ કેસર સાથના શાલાબ બરાખર ભેળધે!. 


ધઉનુ'દુધ રાધેલુ. 
સોજી ખાંડ ર2 ર॥, ખરખર સુકવેલુ સૂુઝુ પષઉ'નુ'દઘ તથા 


સોજુ' ધી દરક શેર 3, એળચી તોળા ૦1॥1, જાયફળ ૨, ધળેુ। 
સોજો મોાલાખબ નાના અમમા પ. 


એળચી નયફળને છ'દવુ'. પછી ત્રણુ શેર શેન્ન' &'ડાં પાણીને 
કલાઈ ભરેલા પોહેળા પાટીયામાં નામી તેમાં ૬ુધ ભીનવી ખરાખર્‌ 
પીગળાવી માહે ખાંડ તથા ધી ભેળી ચુલે ધીમે ખળતે મેળા ચમતથી 
ટરવ્યા કરી હેઠે લાગવા રેવુ' નહી ચ્યને ખપુ' પાણી ખળી ધી 
છુટું પડીને મજહુનું હલવા જેવુ' ચીવટ યાય અને લાલ પસ'૬ 
હોય તો! વધુ વખત ફેરવ્યા કી લાલ યાયને મોાલાખ ભેળવો શ્ષને 
તે ષળેને ઉતારીને ખએેળચી નયફળ ભબેળવુ'. ખીજી રીતે દુધ રાંધવું 
જય તો નતવઢાંક ખદામની બઓજને છેોથીને તેના ખેઉ ફાડચાં ષુટાં 
કુર્બાં શ્યુને ઉપર સુજખનાં અડધા 3૨ દુધને હહઢી પેર &'ડાં પાણીમાં 
પીગળાવી તેમાં પોણુ। શેર ખાંડ તથા નવઢાંક ધી નતાપખી ઉપર સુજખ 
ચુલે ધ્રુ'ટગુ' શ્મને કડણુ યાયને ઘણુ! સેશજે મોલાભ નાના ભાર્‌ 
ચમચા લેળીને જરા વારે ઉતારી રાખીએમાં રેડીને તેની ઉમર 


વીજોધ વાંની, જર 


છુટાં છુટાં ખદામનાં ફાડયાં વળમાવી $'ડું' થાયને ખાવું, મરજી પડે 
તા ધી વગર અમથુ”ન રાંધવુ'. 


વરભ તાજી તથા સુકો તળેલી તથા ભુજેલી. 

તા% ધરભના આખા પાટને હાથવડે વચમાંથી ચીરીને બે 
ફાડમાં છુટાં પાડીને તે આાખાંજ રાખ્વાં અને ગમે તો કાપીને બબે 
છ નના કટકા કાપવા. પછી જરા નીમક લગાડીને વીસેક માનીટ 
રાખ્યા પષ્છી સો।૦? વાઈ લોઢી ઉપર ધી અથવા સોજુ મીંડું તલ 
કકડાવીને ખએેમનજ તળવી અને ગમ તો આગે સોપડીમાં મસાધણોા 
માછલી તળવાનો ગામડી છાપેલોે છે તે લગાડીને તળવી. સુકી 
ઘરભને સો ધેો!ઇને તાજ ધરભનીનજ કાની અમથી અથવા મસાલા 
લગાડીને તળવી. ગે સુક ઘરભને ભુ'ઝ્વી હોય તો ગલેલ યા 
ચીમટાને પુરતા ૪ંગાર ઉપર સુછીને તેતી ઉપ? બેઉ પડ બરાખર 


ભુ'જ્વાં. ગમે તો ધરભતા કટકાને વયમાંથી ખે ભાગમાં કાપી પતળી 
કરીને ભુ'જવી. 


ઘરનો દલેલેો વ3નેો આટો; મેરો તથા રવે!, 


સાજા ખ'ડવા ધઉ'ને ચુ'ઠીને દલાવવા, પછી એ આપવો 
માળવા માટે તારને સાધારણુ યાળણુ। જેને ખેરે કહે છે તેનેયી 
નમે આ્માટાને પ્છુતગએામાં ચાળવેો, જેમ કરતાં ઝીણા ગવા સ્રાથૅ 
ભેળાયલે! મેદો ખ"પુનયામાં પડે છે અને ગે બેઉ ભેત્રુ' હોય તેતેજ 
ધરેને! દણેણો મ્માટો કહે છે. તેવો આટો ષઉની રેોટલીમાં, પરેઠામાં 
મલીદામાં શ્યથવા ખીજી કોઇખી ચીજમાં વાપરવા માટે લખેલ્યુ' 
હોય ત્યાં મે વાપરવો, પણુ એ રીતે આટાને ચાળી લીધા પછી 
શાઈીથીમાં (ખેરામાં) જદા રવા સાથે ભેળાયલું યુછણુ' ખાણી રહેશે 
તે ખધાંને સુપરાંમાં નાખીને ઉડફ્છુતાં યુળુ' ઉડ્ણાધઇને સુપચંમાંથ 
ખાહેર ઉડીને નીકળા જશે. *મને સુપરાંમાં નનરા રવો ખાકી રહેજે 
ગમે સ્વાને કટલેસ, પટેટાના હાડી ચાપ, પેઠીસ, ખીમા પડટેટાના 
તથા બીન' કાંઈખી કામમાં ભવા આએ ચોપડીમાં છાપેલું હોય 
તેમાં વાપરવો. ખેરાથી માળેલા ચઆમઆટામાં મેદો તથા ખાસર રવા 
મેઉ ભેમા હોય ષે તે ખેઉ ખરુ પાડવું હાય તે ઝીષ્યા મેઝલીનનાં 
ઇપડાતો હેય તેવા ઘણાજ ખારીક તારનો ચાળણુા આવે છે 
સ્ધને તે ઞાળણુાનેજ મેદો કર કહે છે તેમાં એ આયો નાખીને 


૪૨૪ વીવીમ વાંની. 


ચાળવોા, જેમ કરતાં નીચે મુકેલી થાળીમાં ધણુ! ખારક સર્ર્દ 
મેરો ખ્ડશ્ે મ્મને ચાળણીમાં ખાકી રવો રહેરી. પણુ એ રવાનેબી 
સમેમજ વાપરવા નહી પણ્‌ જેને રવો કાઢતાં આવડતું હોય છે તે 
ગ્તે રવાને સુપરામાં નાખી ધોળી ધોળીને મક્નહનો સોજો રેવા 
કહીને પછી તેને ઉપ્યોગમાં લેય છે. થુળુ' ધણ્ુ' પૃસતીકારક છે 
માટે ગણા લોક ઉપર સુજખ દલાવીને ખધુ છુટું કરાવતાં નથી 
પણુ ભારી ધ'ઠીથીો ધઉ'ને ખારક દલાવી ખધુ' ભૈચું'જ રાખીને 
તેની શેટલી ખનાવે છે. 


ઘારી બદ્દામ અથવા પસ્તાનોી. 


સૌજ નવી ખદામની ખીજ તથા સોજી ખાડ રરેક રતલ 
૦1, સે “ખરી કેસર તોળો ૦, એલચી તેોળા બા, જાયદળ વાલ 
૨, જી'દીતે મલમલયી ચયાળેલી ખીજી ખાંડ ખપ સુજખ. 


“ખાંડને છુંદવી. એળચી જાયફળને છુ'દવુ'. પછી ખદામને 
છોલી ખદામનું તેલ નીકળે નહી તેમ હવકે હાથે તદન સાક પાતા 
ઉપર ખારક પીસ્તી અને કેસમ્ને સેકી ધષ્ીજ બારીક છુ દી બદામ 
સાથે ગસે તથા છુ'દેલી ખાંડ જેળીને પછી ખધું સાથે પીસીને 
શેળવવું*. પછી પેલી કપડાંથી ગાળેલી ખારીક ખાઇને સાડ પાઠીયા 
ઉપર જરા છાંડી તેની ઉપર ગમે મેળણીને સકાઇથી બા ઈ'ચ જેટલી 
દી વેળણથી વણુ।ને પાંય ૪ય વ્યાસના પત્રાંતા મોળ દાખડાની 
છીનારી વડે ધારી કાપી કઠણુ થવા માંટે તેને ઠડી ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં 
મુકવી. પસ્તાંને છોલીને તેની પણુ સ્‍્મેન્ટ રીતે પૃણુ કેસર? નાખ્યા 
વગર ધારી ખનાવવી. એમાં જરા વેનીલા એસેન્સ તાખ્યાથી 
સાશા ટેસ્ટ થશે, 


ઘારી માનની. 


માનની પ્રારી ખનાવવી હોય તે] હેડે ધારી સાદી છાપેલી છે 
તેમાં ભર્વા માટે ખધી ચીજ ખનાવવા મારે છાપેલું છે તેમાંથી 
ગએ તે સેક નેધતી હોય તે ખનાવવી. પણુ તેમાં જેખી ચીજ 
રાય તેમાં એ ધાશીતે માટે તો! મેવો નાખ્વો જેધયે. પછી આગે 
ચોપડીમાં માન ખનાવવાની ંત છાપેલી છે તેમાં સાધારણુ માન 
ખુ તે યુજબનું ખપ નેઝું ખનાવી તેના ખઢકનાં મોઢાં છૂડાં 


નીવીધ વાંની. ૪૬૯ 


જેટલા મોઢાં મોળા કરીને તેનું ફુલ્લુ'”અબનાવવું .સ્યને એે માંતમાં 
માળાના કરતાં પેલુ' અ'દર ભરવા માટે જે તેયાર કીષુ' હોય તેને! ' 
દોઢ ધણુ। મોરા ગોળા કરી ધારી સાદીમાં લખ્યા પ્રમાણું અ'૬૨ ' 
ભરી મોડું ખીડી લઇને પછી અઞડધી ૪'ચ નદી ધારી વણુવી, 
પછી પેણામાં સોજી માનતું ધી નાખી મધ્યમ ખળતે કકડાવીને 
તેમાં મજાહુની સડ્દેદ પણુ કકરી ધારી તળીવી. 
ઘારી સાદી. 
મસકતી અથવા ખીને સોન્ને નરમ ખજુર એક શેરને સાફ 
કરી ડયા કાઢી છદીને મસળી નરમ માવા જેવો કરવા અને 
તેમાં છુ'રતલી એળચી તોળા મા, જાયફળ તોળોા બા, છોલીને 
છી'રેલી ખદામની ખીન તોળા ૨ ભેળી ઘણે! સોજે ગોેલાખ નાતા 
ખે ચમચા ભેળવે! ગસૅ તો છુંદેલા ખજુરને ધીમાં નરમ તળાને 
મસળી પછા ઉપર મુજ્ખનો બધે! સામાન મળવવા. ભાએ 
ચોપડીમાં ખમણુ નાળીયેઃ ઝુ સાધારણુ છાપેલું તે સુ'#ખ અક 
સાજા નાનાં નાળીયેરનુ' ખમણુ ખતાવવુ. પણુ એમાં મેવા 
નાખ્વા નહી'. સોજે તાને મોલો માવો ગક શે? લેવો અને તે 
ડંડો થાયને તેમાં મીઠાસ પુરતી સો? મદાખાંડ, ખદામનતી બીજ તયા 
ભાંજલાં પસ્તાં ૬*5 નવટાંકને છોલીને તેની ધણી જ બારીક સ્લાઇસ, 
છ'દેલી ખેલગી અડધો તોળ તથા જાયફળ નમા તોળોા ગ્મને માવે 
નરમ થાય નહી તેટલે થોડો ઘણુ સાજે મેોલાબ એમાં ભેળવો, 
સોજી નવી ગ્મેક ઠીપર્‌ી તુવ?ની દાળને હળદ વગર અમથીજ સોલી 
કઠણુ ગંછી ઠડી થાયને ટેસ્ટ સુજખ માહે વાટેલું' નીમક ભેળયુ' 
ગ્મને મીઠી કરવી હોય તો ટેસ્ટ સુજખ મેદા ખાડ તયા ઉપર લખ્યા 
જેટલી એલચી નયફળ ભેળબુુ. વસઇતાં મોટાં પીળી છાલના ષાંગ- 
કેળાં લેવાં “ખને તેને ખાફી છે!લી ચીરીને અ'દ?તી ખધી નેસ 
દહીં નાપ્પા કસ્‍્છીથી (દી ખરાબ? નમ કની તરન $'ડ ગાયને 
મ્મમયુ ”૪ જ દેલી ગ્પંળચી ગ્યડધો તાળા તથા જ્નયડફળ બા શળ 
ગ્મને મીઠાસ મુન્ખ મેદા ખાંડ ભેળવી સઅ્યખને મેવા પસ'૬- હેય 
તે! ખદામતી ખીજ તયા ભાંજેલાં પસ્તાં ૬૨ક ખે તોળાનૈ છલી 
છુ'દીને ગ્મે પણુ કેળામાં ભેળવુ'. સોજો શકર સમયવા રતાળુ 
ઇદ ગેક ડરને નરમ ખારી છાલ છેલી ખરાખર્‌ ધુ'હીને માવા જેવો 
નરમ કરી ઉપર કેળાંમાં લખ્યા મુજબનુ' અએળચી, નયડળ તયા 


૪૭૭ વીવીધ વાંની. 


ખોૉંડ ભેળી ધણુ। સાજે મોલાખ નાના ખે ચમચા સ્મ'દર મેળવવે।. 
પણુ “ધાર સવાદવાળા કદ કરવો હોય તો ખાડી છોલીને ધુ ઢયા 
પુછી ગક શેર સોન્નઝ' ભેળ વગરનાં તાજ દુધમાં અડધે શેર 
ખૉડ તથા એ ક'દને ખરાખર મેળવીને સુણે મુકી ધુટ્યા કરી કહણુ 
થાયને ઉતારીને કાઢવા ગ્યતે તદન &'ડો થાયને ઉપર માવામાં તાખ્વા 
મારે જે સામાન લખ્યે। છે તે ખપ એમાં પણુ નાખ્વો.. શ્મડબે। રર ઠ ડા 
પાણીને કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ન!મી દાઢ પાશેર ખાંડ ભેળી એક તોળો 
ઘી નાખી ઢાંકીને ચુલે મુકવુ ગને માહે ખે કકરા પડેને મીલના પહેલાં 
ન'ખરના ચાખાના ગ્મડધેો સતલ આદટાને *થવા ધોયલા ચોખાના 
મમેટલાજ શ્માટાને ખે પાણીમાં ભેળીને પાછુ' લાંકવુ' શ્યને ખીચી અરાખર 
સીજેને ઉતારી ગરમ હોય તેટલાંન# ખરાખ? મસળીને માહે સેજખબી 
ગાંગડો રાખ્વો નછી. ધઉં'ના રવાની પીચ કરવી હોય તે! ત્મડધો 
રતલ ધણો ખારીક રવો! લેવો! મને ઉપર લખ્યા સુજખનાં પાણીમાં 
તૈટથીન ખાંડ તથા ધી નાખીને કકડાવી માહે ગવા ભેળી ગાંગડા 
વળે નહી માટે કરછીથી ધુ'ટયા કમવુ' મને કડઠણું થાયને ઉતારી 
એ બેમાંની જે એક ખીચી હોય તે ઠડી યાયને તેમાં ઘણુ! સોન્ને 
ત્રોાલાબ નાના તણું ચમચા, છૂંદદેલી એળચી તોળા ૦1 તયા જાયફળ 
તોળા ગ ભૈળવબુ*. પછી ઉપઃ લખ્યા સુજ્ખની કોાઇઈબળી સમક ચીજની 
ધારી બનાવવી હોય તેને ઉપર લખ્યા સુન્ઝબ તેયાર કરવી, પછી 
મીકના પહેલાં નંબરના ધઉ'ના અડધા રતલ ચ્માટાને ચાળી તેમાં 
ખે તાળા ધી તયા વાટેલુ' તીમક ત્રણુ ચમટી નાખી $'ડ પાણી 
તાખી મસળીને કઠણુ જેવા મ્માટા ખાંધી ખુખ તરેહ ગઝુ'દીન પછી 
પાઠીયાં ઉપર સારા નાખી મન્નહનો પતળે લ'બચોરરસ વણી તેની 
ઉપર્‌ ધીતું પતળુ' પડ ગોડી તેતી ઉપર સામા છાંટીને મોળ વીમો 
વીઢાળાને તેના મોટાં ખાટાં લીઝ જેટલા કટકા કાપી બેઉ તરફના 
કાપેલા છેડા હેડે ઉપ? રાખીને પછી નશા ખેચી લાંખું કળીને તેને 
વળ, ૬ને પછી મજહનું સફાધદાર કોડીયાં જેથુ' કરવુ* ચ્યને પેલી 
તેયાર કીધેલી ચીનનો પણ એસટલેોન્ટ મોળા કરીને પેલાં પાડીયાંની 
વત્ષમાં મેલી તે દેખાય નહી તેમ ઉપરથી ચપટ માહુ" બીડી શેવું 
અર્ને ધટે તે! પાટીયાં પર સેજ સામો છાંટીને તેતી ઉપર બા ૪'ચ 
જેટલી જદી સરખી મોળ ધારી વણી પેણામ્‌ં ધી ફકડાવ્યા પછી 
ધીમી મ્યમાંચે મન્નહની કકરી લાલ ધારી તળવી. સહેલી તીતે 
ખનાવવા માટે ધરના દધેલા ધઉ'ના ગ્મડધે! રતલ સાટામાં ખે તાળા 


વીવીધ વાની. ૪૭૨ 


ઘી શેળવી પાણી નાપ્પી પ્યુખ ગઝુ'દીને ગ્યાટો ખાંધ્યા પછી ગેન 
ઉપર સુ”ઝબ પણુ સ્ખમયાન એમન ગોળા કરી માહે જે ભરવથાનું 
હોય તે શ સાદા ચમ્‌ાટાનાં કુલ્લાંમાં મુકીને એની વા ૬'ચ નાદ 
ઘારી વણીને ઉપર મુજ્ખ ગ્મેને પણુ તળવી. 


થી ગોળના ચાસના ડોાપ્સ. 


ગેઠેક સાફ પુતચાને સેન્ટ ધી ચોપડીને તેયાર રાખ્વા. પછી 
ચ્ાગ્મે ચોપડીમાં ચીછી ચણા તથા મમરાંની છાપેલી છે તેમાં 
લખ્મા મુજખ ગયડપધોા ચેર સેોન્ન માળનો તેજ રીતે ચાસ ખનાવવા 
સુક્વા *ને તેની અ'દ યાસ ચ્માવીને બોરદુ પર મેલ આવે 
ત્યારે ખધોા ચાસ ધુ ટાય નહી તેમ સ'ભાળથી યમગમા વડે ખાજુ 
પર્ધી મેલ કાઢયા કરવે।. કરણ યાસને પુ'ટયાથી તે મળહને 
નીતર્‌। રહેતો નથી પણુ ગદળેો થઈ પાછે! બોળ જેવો થાય છે. 
એલ કાઢયા પછી યાસ ઘાડો જેવો થાય ત્યારે તેમાં રેઢ તોળો 
સો”જું ઘી નાખી ચમગથી સેન્ટ મેળવવુ, ધુ'ટવુ' નહી. પછી 
મમચસની ચીકજીમાં તેને માટે જેવા ચાસ ખનાવવા લખ્યુ" છે તેવા 
મ્માગ્સે યાસ થાયને તુત જ ઉતારી પાડીને પેલા ધી લગાડેલા 
"ુનપામાં ખો યાસ જકેક ચમચી જેટલે! જરા છેટે છેટે સુકવો 
મને તે ઠરીને સેઝઝ ખ'બાયને તેમાંથી અકેકને ઉપાડી ખેડ હાથની 
હથેથીધી તેના સફાઇદાર ગોળ ડોપ્સ કશ ગમે તે! માળ રાખ્વા 
શ્યને મર પડે તો! દાખીને સેન ચપટા કરી $/ડા થાયને ભરવા. 

ઘેબર. 

સેજ પેહલાં નંબરની શાકરીયા ખાંડ શર ૮, સોજુ' મીકાઇનુ” 
ધી શર ૩3, મીલને। તાને પેહલાં નબરને। ઘઉનો આગે ભરેલો શેર 
૨, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં તયા નવી મોટી મારોળી ૬૨૬ રોર્‌ બ 
ખોખરા કીધષેલા ખેળયીના દાણા તોળા ૨, લીંખુનો ગાળેલે! રસ 
નાનો ચમચો! ૨, ધણુ। સોજો ગોલાબ પાઈ ૨, વાગેલ્ુ નીમક, 
વાલ પ એટધે બેભાની ભાર. 

મસ્તાં ચાર્‌ાથિને છે।!લ્યાથી પોચાં થઈ નય છે માટે એ ખેઉને- 
જર ભીના કમડાંથી નુષ્ઠી સાફ કરી ઉપર પાણીને] પ્સરાત રેહુ 
નણે માટે તડકે સુક્વા મૃક્ધા પછી હાથવડે ઉપરથી છલટાં નીકળતાં' 
હોય તો! તે કાઢવા, પછી મારેોળીને ચ્માપખખી એમજ રાખી પસ્તાંની 


૪ંડર લીળીધ વાંની. 


શ્રી બારીક સ્લા્સ કાપવી. ગ્યાટાને પાળા તદન ક્લઇ ભરેલી ઉભી 
અ“કયા તપેલીમાં નાખી ગક પામેર ધૌને તાવીને ગેસે તથા નીમકને 
મ્માટામાં ખરાખર મેળવીને પછી સોજી ગરમ પાણી લઇ તેમાંથી 
ખપ ખપવુ થોડું સ્માટામાં રેડી કરછીથી ખરાખર ભેળી ઘાડા 
દુઘપષાક જેવી મેળવણી કરી સમદર સેજખી ગાંગડો રાખ્વા નણી, 
ત્યાર્ખાદ ધેખર ખનતાવવાનુ કલઈ કીધેલુ' ત્રાંમાકુ' વાસણુ જેને 
ધખરીયુ* કેડ છે, તે વાસણુ ઉપરયી તપેલીના જેવી કાંથાની કેરવાળુ 
ણુ હેઠૈથી સાંક્ડુ' અને કાંથા સ્માગળથી ખાસરે છ થી સાત ઈંચના 
વ્યાસનુ' સ્મને નવ ઇચ જેટલુ ઉ'ડુ હોય છે. પણુ હેઠેથી સાંકડું 
હોયાના સખબે અ વાસણુ સાધારણુ ચુલા ઉપર મુકતા ઉથલાઈ 
ય છે, તૈટલા માટે માઠીતી ન«મીતમાં પખ્યાડો ખોડી તેની ચ્મ ૬2 કરતી 
ઈટ મેોડવીને ભીતવેલી ચીકણી માઠીને માહેથી થાપી ણેવી ગ્મને ચુલાને 
મથાળે છેક ઉપર ડરતી ગ્સેક ઈ'ટની ગાળ પાલ જેવું કડી તેતી ઉપર 
ઘેબરીયાંની કીનારીને નેસ્તી મુકી ખાકીનો ધેખનીયાંના ખધો ભાગ 
હેઠે ચુજ્નામાં રાખી ધેખરીયુ ખરાખર બેસ્ડ કરીને માઠીથી થાપી 
ભઈ ગે ગતે ચુલાને મેળવણી ખનતાવવાની મ્યાગમય તેયાર કરી 
રાખ્વા, અને મેળવણીને તેયાર જીધા પછી ચુલામાં હેડે બળતું કરી 
ઘેખરીયાંને ઘીથી પાણું ભરી ઘી કકડીને તેમાયી ઘણુ ખ્ુ'માડો 
નીકળે ત્યારે લાંખી ડોકના સોજા કલસીયામાં અડધા શેર જેટલી 
મેળવણી ભરવી મ્મને પેખરીયાંથી ગમેક જુટ જેટલે હાય ઉ'ચો રાખીને 
તેની ખરાખર વચોવગમમાં ઘણી ઝીણી ધારે મેળવણી રડવા માડવી. 
પણુ એ રીતે રડતાં બધી મેળવણી કાંઇ વચમાંજ સમૅકઠી થતી 
નથી પ્રણ ધેખરીયાંમાં ખખધી પથરાઈ જઇને કાણું કાંણાંવાળુ 
પેખર થાય છે. તે પછી ગેક ગ્માંગળ પાહેળી સો ખાંબીની થીપ 
વડે ફરું ગ્થાખુ પેબર પેબતીયાંથી સ્મળગુ' કરવુ'. પણુ પેખરનુ* 
પડ ેરવાતુ' નથી માટે અ'દરનાં કકડતાં ઘીતે ચમચાથી ધેખરની 
ઉપર છાંટયા કરવુ' અને તદનજ સડેદ્દર પણુ કકરૂ' થાયને ખાંખુની 
ખમે ચીપ વડે ચઆાપ્છ ધેબ્ટ સ'ભાળીથી ઉ'ચકી લેવુ' અને સમાગમથી 
ગક કલઈ જરેલી ત્રાંબાતી મોડી ચાળશીને એક તપેલાંની 
ઉષ્ઠર સુજીને તૈયાર રખી તેમાં ધેબરને મુકવુ” અને પેખરીર્યાંમાં 
શુક્ો હોય તે શાંધરાંનતી યમચયીો ખધો કાઢી નાખીને પછી 
ભેજ શતે ખધાં ધેખર ખતાવવાં, પણુ સેન્ખી શકા લાલ 


વોવીધ માંની. ૪૭૩ 


રગના થવા દેવાં નહી, તદનન સફેદ તળવાં. કેસર્યા ધેખર 
ખનાવવાં હોય તો આગે સાપડીમાં સેકીને છુ દેલી અ્યથવા વાનેલી 
%્સર્‌ છાપેલી છે તે રીતે સ્યડધેો! તોળો સાજી ખી કેસરને સે#ી 
ઘણીજ ખારક વાઠીને પછી ધેખરની મેળવણી પીળા રગની થાય 
તેટલી માહે ૪ર જશા ખપતી ખપતી કેસર ભેળીને પછી એક 
નસુનાનુ' ધેખર ખનાવી નેવુ* શ્યને રગ એણે લામે તો ધટે 
તેટલી ખીજ કેસર ભેળાને મગ્નહેના કેસરયાં ર'ગનાં ખનાવવાં, બે 
રગના ધેખર કરવાં હોય તે! ષેખરની મેળવણી તૈયાર કીધા પછી 
અડધી સફેદ રખી ખાજીની ભડધીને બીશ્વ વાસથુમાં ન્યુદી 
કાઢી ર'ગ સઆઇસકીમનો આગે ચોપડીમાં છાપેલો છે તે રગ 
સોડો શેળીને મનન્‍્નહની ચ્માઈસક્રીમનો જેવા ર'ગની કરવી ગ્મને 
અકેક પાશેર જેટલી સર્ફેદ તથા ર૨ ગીન મેળવણીને ખે નાના 
કળસીયામાં જુદી જુદી ભરીને પેહલે સફેદ મેળવણીને ઉપર લખ્યા 
મસુનખ પેખશીંયાંમાંના કકડતાં ઘીમાં રેડીને પછી છુતેજ તેની ઉષર 
*ા૪ઇસકીમના રગની મેળવણી રેડવી* એમ રેડયાથી મેળવણીના 
ખે જુદાં પડ થશે નહી પણુ બેઉ સેળવણી મ્મકેકમાં ભેળાધ્ને 
માર્ખલ્નની કાની થશે, ઉપર લખ્યા સુજખનાં કે!ઇ પણુ ધેબર 
ખધાં તળાય પછી આએ ચોપડીમાં શીર।। સફેદ છાપેલો છે તે 
રીતે ખાંડનો શીર્‌। ખનાવી તેમાં લીછુનાો રેસ તયા પાંચ નાના 
ચયમગચા ભરી નગેોલાખ બેળવે ગ્યને ધેખર હોય તેનાં કસ્તાં વધારે 
એયા કલઇઈ ભરેલા પાઢીયામાં શીરો રેડીને પછી તેમાં એક ધેખર 
સુજી તેને બે ત્રણુ વખત ફેરવીને માહે શીરે પચાવ્યા પછી ચમેજ 
તપેલીની કીનારીની ઉપર ગક તવાથાને આડો સુજી તેની ઉપર 
રીજૈ। પાયલુ' ધેખર મેલીને તેમાં બીજે જેટલો શીરે પચે તેટલે 
યમચાથી જરડીને માહે પયાવી અજ વીતે ખધાં ષેબરને શીરે! 
પાવા. પછી ખાકઝેના નગોલાખમાં સોજા મલમલના ક્પડોને ભીનવીને 
ષેબરતી ઉપર ઢાંકી ખીજે દીતે ઉપર મયાર્‌ાળી, પસ્તાં તયા ખએેલચી 
જાયફળ ભભશંવી શોભા માટે ગમે તે। ઉપર થોડી તાન્ત મોલાખનાં 
જીુલની પાંદડીગ્ના પણું છાંટવી. 


ધુ'ઢારો, 


સેજ ચારે।ળી ૬ર, નવી ખદ્મમની ખીન તયા ભાંજેલા 
પ્સ્તાં દરેક ૭, દાધી, કોહોળુ% કાકડી તયા ખરખુઝજ મળી યાર્‌ 


૪૭૪ બીવોધ વાનાં. 


“તનાં મગજ દરક ૬, ભાંજેલી કમરકાકડી ૩, મોડુ સુકુ સી'મેોડ” 
૨, ચુ'ટેલઉે ખસખશ સપાટ ભરેલી થમચી ૬૨, ઉજળા મડીના 
દાણા ૨, પીપળીસુળનો માંઠ ૬ મરી જેટલો, છુ'રલી ખેળચી, 
જાયફળ તથા સુડ દવેક ચપટી ૨, ખાવાનું નાનું પાંન અડપ્ર , 
દાડમની બ'ધ કળી ૨, છદ્લી ચીનાઈ શાક? નાને! યમચો ૧. 


ખદામ, પસતાં તથા સારૈ્‌।ળાને છોલી સેવ પાતા ઉપર ખઘધા 
સામાન સાથે મણુ'જ ખારીક મેસ જેવુ' પીસી દોઢ પાશેર સો”ત' ગાળેલાં 
ડડ પાણીમાં ખરાખર મેળવી શાકર ભેળીને ખપોરનાં ગરમીને 
વખતે પીધાથી ષણી $ડ*ડક પડે છે, ગમે તો ટેસ્ટ માટે જર 
ગોાલાખ નાખ્વા, દાડમની કળા નહી હૈ તો ચાલશે, ગમે તો 
ખઅઇસનુ' પાણી લલુ. 


ઘુટારો ૨ જે. 


સેો।1૭૭ નવી ખદામની બીન્ઝ તાળા ૨, સોઈ નવી ખસખસ 
તોળા શા, મ્માખા નવા ધાણા તોળા ગા, ખાંડ ટેસ્ટ ચુજખ. 


કકડો પાડી ડડ કરીને ગાળેલુ' રાઢ પાશેર પાણી લેબુ' થ્મને 
ખદાામને છોલી તદનનજ સાફ પાતા ઉપર એ બદામ, ખસખસ 
તથા ધાણાને ગ્યાએ પાણીમાંથી નરા નાખીને પણુ'જ બારીક 
પીસીને પછી શે પાણીમાંથી ચોથા ભાગ જેટલુ એ પીસેલામાં 
ભેળવી ધોતાં ખાડીનાં તદન મન્બ્રત કપડામાં પાષ્ઠી સાષેન એ 
પીસેલુ' ષોડું ષોડ્‌' નાખી ભતડીને એક મોટાં કપમાં બરાબર 
ગાળા ણેવુ' મ્યને કપડાંમાંધી પેલુ' નીચવી લીધેલુ' કહીને પાછુ' 
પાતા ષર ઉપર સુન્ખ પીસી એક ભાગ જેટલછુ' પાજી લેળાને 
સમેજ પ્રમાણે ગાળા લઇ ખઆકીનાં બે ભાગ પાણી સાથે ગેન રીતે 
પાછુ' ખે વભત પીસી નીચવીને ખધા રસ ગાળી લીધા પછી 
રહેલા છુ'છાને ફેકી દેવે. ભયને ધુરા ખરાખર મીડોા થાય તેટલી 
ખાંડ ભેળી સરમીની રૂવુમાં ખપોરનાં દસ સ્મમીયાર વાગે પીધાધી 
ઠ'ડક પડે છે. જેની ભાદર ગ્માઇસ નાખ્નું નડી પણુ ગગ તે 
ધુ'ટારાનાં વાસણુને મ્માધ્સમાં મુકી ડ'ડો કરીને પીવો, વધારે ધુ'ટાયે 
અનાવવોા હોય તે ઉપર સુજખનો તે હીસાષે ખધા સામાન 
તથ! પાણી લેવુ . 


વોજીખ લાની. ૪ઝેખ 


ચટ અરદની દાળની, 


સોઈ નવી ગ્મરદની દાળ તોળા ૨, ધી તેોભા ૧, નીમક 
તાળા ગા, માદ તોળા ન, સુકાં મરચાં ૩, લી'બડાનાં પાંદડાં પ, 
ગ્મામલીનું ધાડુ' ડોહરૂ' અયવા લી'ખુમો રસ ખપ ચુઝખ. 


ખષા સામાનને ધીમાં મુ'જ આદુને છેલી તેતી સાથે ખધા 
મુનિલા સામાંનને પાતા ઉપર ખારીક પીસો ચટણી નગ્મ થાય 
તેટલા લી'ખુનો રસ અથવા બામલીનુ ડોહર્‌ ભેળવુ, 


ચટષ્રી આમલીનો. 

ચીસોરા કાઢેલી પાકટ નવી શ્મામલી તથા શાકરયા પ્યાંડ 
૬3ક રતલ ૪, કરટ દરખ; મોટી કાળી દરામ તથા નીમક દરેક 
સ્તલ બા, ગાદુ તથા લસણુ ૬1ક રતલ ૦, સુકાં મરમાં જેર 
૦, તજ તોળ! ૨, ધણુ! જલદ સરકા ખાથલી ૩, હલકા 
સરકે! ખપ સુન્ઝખ. 

ખામલીના ધણા ઝીણા કટકા કરવા, કરટને સાફ કરમી ગને 
બોઠી દરાપખ્ખમતા ઠરીયા કાઢી એ ત્તરણુડેને હલકા સરકાથી સો”ઝુ' 
ધાથું. મ્માદુ લસણુને છે।લી તન તયા મરચા સાયે જરા સરકામાં 
પીસ્શુ'' પછી ખધા સોન્ન સરકામાં ખાંડ પીગળાવી કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ગાળોને તેમાં ખધાો સામાન ભજૈળી ષીમે ખળતે મેલી કલઈ 
ભવ્થી ચમયયા મોટા લાકડાંના ચમયાથી ધુ'ટયા કરી ચટણી ષટ 
યાયને ઉતારવી મ્યખે ડ'ડી પડેને પોહોળાં મોઢાની કોરડી બાટલીમાં 
ભરી યપટ ખુચ મારી લાખયી પક કરવી. લસણુ પસ*દ નહી 
હોય તો બડષુ"જ નાખ્વુ', 


ચઢી બામલોની ૨ જી. 


પીચેરર। કાદેલી નવી ભાલ શ્યામલી શેર આ, પ્યાંડ તથા મોટી 
કાળો દરખ દરેક રતલ ૦, આદ તાળા પ, લસણની કળા ₹, 
ગાવાના ચ્યથથવા સાધારણું સુકાં મરચાં તોળો બા, નીમક ઉપસેલી 
ભવેશી મખચી ૨1, સોજો સરકે ખપ પુજખબ. 

૬રાખના ઠરીયા કાઢી એને તથા *્મામલીએે સરકાથી સોાજુ* 
ધોવુ'. ખ્યાદુ લસણને છોલીને જદજુ'. પછી સેશન તદન૦૪ સુકા 
પાતા ઉપર ખધા સામાત ખારીક પીસ્વો, એ ચટણી મજાહની લાગે છે. 


છકે વીવીધ વાનો. 


ચટણી આંમરાની. 


જમ આંમરાતી બાએ ચોપડીમાં છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
મુજખના સે“્ન આંમરા રતલ ૨1, સોજે નરમ મોળ રતલ ૨, 
ગાવાનાં ગ્મથવા બીશ્ઝ' સાંધારણુ સુકાં મરચાં તથા નીમક દરેક 
તોળા ૨, મ્માદુ તાળા ર, લસણુ તોળા ૦॥, જલદ સરકો ખાટલી ૦1. 


આંમરાને સોવજ્ન ધોઈ નુછીને તદન કોરડા કરી નરા જી'દીને 
ખોખરા કરી અ'દરના ડયા કાઢી નાપ્ખીને પછી પયથરની સાફ 
ખલમાં ખારીક છુ'દવા, ગોળનો ભુકો કરી ખધે! કચર્‌। કાઢવે।, ગ્યાદુ 
લસણુને છેલી મરચાંનાં ડીચકાં કાઢી એ ખધાંને નીમક સાથે સોન 
પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વુ(. પછી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં સરકા 
સાથે ખધે સામાન ખરાખર મેળવી ચુલૈ ધીમી શ્યાંચે મેલી કલઈ 
ભરેલી યમય યા લાકડાત!ઃ ચયમસાયી ફેરવ્યા કરવુ' અને ચટણી 
ધટ થાયને ઉતાઃવી. કડણુ કરવી નહી. ૬ ડી થાયનં આમલીની પૅહલી 
મ્ટ્ણીમાં લપ્યા સુજખ ભરીને પક કરવી. એ ચટણી સારી થાય છે, 


ચટણી કલીકટ. 

સોડ) નવી ચીચોરા કાઢેલી ચમઆામલી તાળા ૮, પ્યાંડ તોળા ૩, 
ડીચકાં તથા ખબીયાં કાઢટેલાં મેવાનાં અથવા સાધારણુ સુકાં મરચાં 
તોળાં ૨, આડુ; લસણુ તથા જીરૂ ૬રૈક તાળો ર, નીમક તોળો બા. 

ખાડદુ લસણુને છોલવુ ગ્યને તદન કોરડા સાફ પાતા ઉપર ખધણુ' 
જુદુ જુદુ' પીસીને પછી ભેળીને ધષયુ'જ ખારીક પીસ્વુ'. જેમ કરતાં 
ઘટે તોન્ટ સેજ સરકા લેવો. પૂણુ સટણી કઠણુ કરવી. એ ચયણી 
રહી શકે છે. ક 

ચટણી કોસમીસનો, 


ઠર્‌ીયા કાદ્લાં જ્દઆલુ શે? (, નવી ખદામની બીન્ટઝ તયા 
સુકી ખોટી કાળી દરાખ દરેક શેર બા1, આખા રાઇ, નીમક; આદુ 
તથા ખોંડ દરેક રી? ૦11, સુકુ લસણુ ચેર ૦; ગોવાનાં અથવા 
સાધારણુ લાલ યળક્તા 2ગના સુકાં મરચાં નવટાંક સેોજે જલદ 
સરકા બાટલી ?, હલ્કા સરકો ખપ ચુજખ. 

મ્માદુ લસણને છે।લીને છુ'દવુ'* દરાપ્ખતા ઠરીયાં કાઢી એને 
તથા જર્દશ્માલુને હલકા સરકાથી ધોવું. પછી ખધોા સામાન સોળ 


વીવીષ વાની ૪૭ 


પાતા ઉપર જીરા જુરો ખારીક પીસીને સાથે ભેળા પોણાળાં માઢાંની 
બરણીમાં ભરવો અને દીવસે ઉપરથી ઢાંકણું કાઢી નાપ્મીને નેટન' 
કપડુ' ખાંધી ખેક માસ સુધી તડકે મુકવું, પણું રાત્રે લક્ષ વાંકવુ' 
મને ખરણીને રાજ હલાવવી. ી 


ચઢષ્યી કેરીની સળોના મુરખબાની, 


કરીના સળાતા સુરખ્ખાના શીરામાંથી સળીને કાઢીને અમથી 
તે રતલ ૨, સોજી ખાંડ શર ના, કીસમીસ દરખ તોળા પ, 
માદુ તોળા ૩, લસણુ તે!ળા ર, મોવાનાં અથવા સાધારણું સુકાં 
મર્યાં તાળા ર્‌, નીમક તોળા ૨, એળચીના દાણા; લવગ તથા 
તજ ૬રૈક તોળો બા, સોને જલદ સરકો પાઈટ ૨. 

મ્યાખે વીવીધ વાંનીમાં સુગખ્બો] કાચી કેરીનો સળીને। છાપેલા 
છે તેવોન્ટ પણુ શએક શેર સળીચ એક શેરને હીસાખે ખાંડ નાખી 
ખાળેલી ખાંડને રગ નાખીને તેન રીતે સુખ્બેો બનાવી ખધેોા 
૨0*| કાઢી નાખીને ઉપર લખેલે હીસાબે અમથીન્ઝ સેળ1 લેવી. 
તજ, ગળચી તથા લવ'મને જદુ છુલ્વુ, *ાદુ લસથણુને છેલી 
ધણુ। ખારીક રસો! કાપી જરા સગ્કાથી ધોવે. મરથયાંનાં ડીમયકાં 
કાઢી નૃછીને જરા સરકામાં સોજા પાતા ઉપર ખારીક પોચ્વાં. 
દરાખ્ખને જરા સરકાથી ધોઈ ગમે તો પખ્ખલમાં જરા ખોખરી કરવી. 
પછી બધા સરકામાં ખાંડ પીગળાવી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
ગાળીને માહે આદુ લસણુનો રસે! નાખી ધીમે ખળતે ઉ'ધાડુ” 
મુકવુ. અને મનહનો ઘાડો જેવો શીરે। થાયને ઉતારી ડ'હુ થાયને 
મરચાં તથા મસાલો ખરાબર મેજવીને પછી સુરખ્ખાની સળી 
ભેળીને પોહે ળાં સોઢાંતી સાફ કોમ્ડી ખાટલીઓંમાં ભરી, ગપટ 
ઘમુચ મારી લાખથી પેક કરવી, 


ચટણી ડેરીનો. 


કાચી કેરીના છોેલેલા કટકા તોળા ૩, આદ તોળાો બા, 
લસણુ તયા સુકું કોપરૂં ૬૨ક તોળા ૦, વચષલાં લીલાં મરચાં ર, 
નીમષક ઉપસેલી ભવયેલી ગમચી ૧. 


ગ્પાદુ લસણુને છોલીને ખધો સામાન પાતા ઉપર ખારીક 
પીસ્વો. એ અટણી સારી થાય છે. 


૪૭૮ બીવીધ વાની. 
ચઢટષી કેરીનો ૨ જી. 


ભાંડ રતલ ૨, ઠરીયા કાદેલાં #૬ ગ્યાલુ તથા કીસમીસ ૬દરાપ્મ 
દરેક રતલ બા, કાચી સાખા વગરતી કેરીને છોલીને તેના ઝીણા 
કાપેલા કટકા; મ્માખી રાઇ તથા ગોવાનાં અથવા સાધારણુ 4કાં 
મરમાં દરેક તોળ! પ, નીમક તાળા ર, સાજે જલદ સરકો ખાટલી ૨. 

ખાંડને અડધી ખાટશ1 સરકામાં ખરાખક પીગળાવી ગાલીને 
તેમાં ખધે સામાન ખરખ૩ પીસ્વો, તમને બારીના સરકા સાથે 
તીને કોડીના વાસણુમાં ભીજવી રાખી તૈ નરમ થાયને ખધુ' 
સાષે ભેળી પાહળાં મોઢાની કોરડી બઆટલીએમાં ભરી ચપટ 
ખયુચ મારી લાખથી પેક કરવું. 

ચટષ્પ્ી કેરોની ૩ €7. 

સાખપા વગરતી કાચી કેરીને છે!લીને તેની ખારીક કાપેલો 
સ્લાઈસ મશૈર ૨॥, ખાંડ શેર ૬1, મોઠી કાળી દરાખ રર મા, 
શાકરીયા "મારક; આદુ તયા રીયલ મોાસખીની સુરી છાલ દરેક 
શર્‌ ૦1, શ્રુદુ લસણુ; ખદામની બીજ તથા સે!$2 મરમાંની ભુકી 
દૃકેક નવટાંક, નીમક તોળી ૩, સોજો જલદ સરકે બાટલી ર૨, 
હલકો સરકે પખપપ સુજખ. 

દર્ખના ઠરીયા કાઢવા. આદુને છોલીને ખારીક રેસા કાપવો, 
ળદામને છોલીને તેની સ્લાઇસ કાપવી. લસણુને છો!લીને બારીક 
ભુજા કાપવે.. ખારકને ભાંડ ઠરીપયા કાહી ઝીણુ। કટકા કરવા, 
જ]સ'ખીની છાલને તડકે *ચુકીને પછી તેના ઝીણા કટકા કરવા, 
પછી સેજ સરકામાં ખાંડ પીમલાવી તદન ઇલ ભરેલી તપેલીમાં 
ગાળીને તેમાં આડુ, માસ'ખીની છાલ તથા ખારક નાખી ચુધે 
મધ્યમ ખબળતે ઉઘાડું સુક્વુ' અને સમેક કફય પડેને ઉતારી 
અ'દર્થી ખખુ' આંધરાંની યમચથી કોડીનાં વાસણુમાં કાઢી લપ્ને 
પછી ખીજ બધા સામાનને "રા જુદો નાખ્ખી એમન ગમકેક 
ઝગ ભાપીને કાઢી લઇને પછી છેલ્લે બધો સામાન માહે નાખી 
ધીમે ખળતે રાખી ચટણી ધટ થાયને ઉતારવી, ક્ડણુ કરવી નહી”. 
ખધા સામાનને પહેલે હલકા સરકાધી ધોઇને લેવો. ચટણી &'ડી 
થાયને પારના મોઢાંતી સુકી ખાટલીગઞામાં ભરી ચપટ ખુય મારી 
શ્ાખથી પેક કરવી. 


વીવીધ વાંનો. ૪૭૯ 


ચટણી કેરોનો ૪ થો. 


કાચી થા સેજ પાક પર્‌ ચઢેલવ1 સાખા વગરની કેરીને છોલીને 
તેના ઝીણા કાપેલા કટકા શેર રા, કીસીમીસ દરખ તથા સે!છ 
શાકરીયા ખાંડ દરેક શેર ?, નવી ખદામની ખીજ શૈર ભા, નીમક 
તાળા રા, મર્માંની સોછી ભુજી તથા આદ ૬૧૬ તોળા શા, 
સુજુ લસણુ તેળેા બા।, જલદ સરકો બાટલી ગા, હલકો સરકે 
"ખપ મુજખ. 

આદુ લસણુને છોલીને ખારીક રસો કાપવા, બદામને છેલીને 
તેની બારીક સ્લાઇસ કાપવી, પછી એ ચારે ચી-૪ તયા દરાપ્ખને 
હુલકા સરકાથી ષેોવું અને સોજ્ન સરકામાં ખાડ પીગળાતી કભષણ 
ભરેલી તપેલીમાં ગાળીને તેમાં ખધાો સામાન બળી પીકે ખળતે 
ઉ'ધાડુ' એલી ગવવારનવાર માહે કલાઈ ભરેલી ચમચ યા લાકડાંના 
ચમચો ફેરવવા મ્યને ચટણી ધટ થાયને ઉતારી ઠડી યાયને ભરવી. 
એ ગરણી લાંનમે! વખત રહેશે નહી પણુ પોહેળાં મોઢાંતી કોરડી 
ભાટથીએ।માં ભરી ચપટ ખચ મારી લાખથી પેક કીધેથી રહી શકપી. 
પાકી કેરી હોય તે! તેમાં ખાંડ 3ર પોણુા લેવી, 


ચણી કેરીની પ મી. 


સાખા વગની કાચી કેરીને છોલીને તેના કાપેલા કટકા; કાળી 
મોટી દરાખ તયા ખાંડ દરેક તોળા પા।, ચીચેોરા કાઢેલી નવી 
મ્મામળી તથા ષ્મા૬ુ દરેક તાળા સા, ઝોવાનાં ત્મથવા બીન 
સાધારણુ સકાં મરચાં; લસણુ તથા નીમક ૬૨૬ તોળા શા, નલદ 
સરકો ખાટલી બા, હલકો સરકો ખપ સુખ. 

_દ૬રાખના ફરીયા કાઢવા. મખાડુ લસણુને છેોદ્વું, પછી એ 
ખષુ' તથા કેરી અને આમલીને હલકા સરકાથી ધોઇને સાફ પાતા 
ઉપર ખારીક પોસી ખધે। સામાન સાથે મેળવી મોટાં મોઢાંતી કોરડી 
આઢળીગ્મે યટણીથી જરા ગધુરી ભરી પગપટ બુચ મારી લાખયી 
પેક કરી પદ? દીવસ તડડે સુકવી. 


ચટષ્મુ ડેરીની ૬ થો. 


સાખા વગરની છે!લેલી ક ચી કેરીના કટકા ર્વલ ૨, ખાંડ 
ગમવા સો ગોળ રતલ શા, શાકરીયાં ખારક તથા કસમીસ 


૮૭ વીવીધ વાની, 


૬રાપ્ખ ૬ર૨ક તોળા ૭1, નવી ખદામની ખીન્ તથા સાદુ દરેક 
તે!ળા પ,-ગોવાનાં અથવા સાઘારણુ સુકાં મર્ચાંતી ભુઝી તોળા ૨॥, 
લસણુ તાળા ૨1, તીમક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૩, જલદ 
મરકી ખાટલી ૦11, હલકો સરકા ખપ ગ્નુજબ, 


ખદામ, સયાદુ તથા લસણુને છેોલવું , ખારકના ઠરીયા કાઢવા. 
પછી એ ખષુ તથા કેરીના કટકાને હલકા સરકાયી ધોઇ કળીને 
અડો શર ઠડા પાણી તથા ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે ચમચા 
નીમક સાથે તદન કલ" ભરેલી તપેલીમાં ઇગારે મુજી કે$ તદન 
નર્મ થઈ પાણી સુકાયને કલપ ભરેલી ચાળણી વા બેોયાંમાંથી 
છાંડી કાઢવું. ખારેક, ખદ, લસણુ તયા ખદામને હલકા સરકાથી 
ધાઘને સોજે સરકા જરા નાખી સોજા પાતા ઉપર ખારીક પોસ્વુ" 
મમને ખધા સોજા સરકામાં ખાંડ પીગળાવી કલદઠ ભરેલી તપેલીમાં 
ગાળીને તેમાં ખધેો સામાત મેળવી ૪ ગાર ઉઘ'ડુ* મુજી માહે 
અવારનવાર લાફડાંના ચમચો ફેરવવો શ્રનને ચટણી ઘટ યાયને 
ઉતારી &'ડી પડેને પોાહાળાં મોઢાંતી કોરડી ખાટલીઓએામાં ભરી 
ચપટ ખુય માશ લાખયી પેક કરવી. 


ચટણી ડેરીનો ૭ મી, 


હાજીસ યા પાયરીની ધણી સેજ પાક પર ચહેલી કેરીને 
ષ્ઠોલીને દડા પાણીથી એક વખત ધોઇ તોળીને તે દસ શેરમાં 
નીમક બ રતલને હીસાબે બેળીને પૂછી ખધુ' પાણે ખરાબર 
નીચવીને કાંઢહી તાખ્યા પછી એ કેરી રતલ પ૫, સાજે મોળ રતલ 
પ, “માદુ રતલ ૦1, લસણુ રતલ ૦1, સોજી સુકાં મરચાંની ભુકી 
તાળા ૩, જલદ તથા હલકે સરકો ખપ સુનખ, 

ગ્માદુ લસણુને છેલલીને ખારીક રસે] કાપી હલકા સરકાયી 
ધાવુ'. પછી ગોળને ભુકો! કરી ખપષો કચરે। કાઢી સાફ કરી ગે 
ચાર શૈર લઈ તેની સાથે નીચવેલી કેરી ભેળવે કલષ્ ભયથી 
તપેલીમાં ઈ'ગારે મેલ લાકડાંના ચમચાથી ડરવ્યા કર કર્વાયૃ 
નહી તેની સભાળ ર"્વી ગ્મને ટાઇટ થાયને ઉતારવું , પછી ખાફજી 
રહેલા ગોળમાં મરચાંની ભુકી, ગ્આાદુ તથા લસણુ ભેળી તેને પૃણુ 
ગજ રસતે ઇગારે સુરી તૈયાર કરીને ઉતારી કેરી સાથે ભેળવુ 
મને સોજા સરકાને તદન ક્લષઝ ભરેલાં વાસશુમાં એક ક્ક્રે 


૧વીધ વાંની* ૪૮% 


પાડી સટણુીન! સામાનમાં ખપતો ખપતો 'ભેળી ચટણી નરમ 
કરવી ગ્ખને ઠ'ડી થાયને ખગ્ણમાં ભરવી અથવા પોહોળાં મોઢાની 
કરડી ખ'ટલીખામાં ભરી ચપટ જુચ મારી લાખથી પૅક કરવી, 
પદ? દીવસ પછી ચટણી વાપરવી, પણુ કેરીમાં પાણુ?નો ભામ 
શે તો કમાઇ! જક માટે ધણુ1 ખરાખર નીચવવી. 


ચટષ્મી ડેરીની ૮ મી. 

પટેલની શ્યથવા રૂસની યા ખીજ કેઈ પણ સારી જતની 
સા"કા વગરતી પાકટ કાચી કે?]ને છે!લીને પ'પમણુવી યા તદનન 
સાંક કોરડા પાતા ઉપર કે પથરની પયલમાં છુદવી અથવા ધણી 
ખારીક ભુકા જેવી કાપવી તમને તે રેર ૨૩માં નીમક તાળા ૨૩ 
ભેળા સે।% ટોપલીમાં ભરી તેતી ઉપર સોજુ' ધાઇતે નૃષછેલું 'ળનું 
પાદ્ડું સુષી શ્ય'૬૨ બેસ્તુ' કલ ભગેલુ' ઢાંકણું ષ્ટ: ખેલી તેતી ઉપર 
વજન સુકીને પદર ક્લાક પાણી ઝરવા ૬૪ને પછી કારી સોજ્ન” 
સફેદ કપડાંતી ઉપર છડી પાડીને કેરી મુળી તડકુ' ગેોાછ' વધલુ' 
જેમ હોય તે પ્રમાણે ચાર પાંચ દીવસ તડદે ખરાખર સુકવીને પછી 
તે તોળેથી શર પ૫, સોજે પતતી ગાળ શેર ૨૦, કીસમીસ દરાખ શર 
2, રીયલ માસ'ખીની સકી છાલના ઝીણા કટકા શેર ૨, સુકાં ગોવાનાં 
મરચાં તોળા હ, લસણુ નવયાંક, સોને જલદ સરકે ખાયલી પ, 
હુલદ્ો સરકો ખપ સુજબ, 


પેહલે કેરીને ઉપર લખ્યા પ્રમાણું સુકવીને લખ્યા જેટલી લેવી. 
લસણુને છોલીને નદું છુ'વુ. મરચાંને થો!ડા સોન્ન સરકામાં 
ખઆરીક પીસ્વાં, ૬રાખ તથા છાલને હલકા સરકાથી ધોવી, પછી 
ગોળને ભુકો કરી બધા સોજા સરકામાં પીગળાવી તંદન કલઇ૪ 
ભરેલી તપેલીમાં ગાળને તેમાં ખધે સામાન ભેળી ધીમે ખળતે 
ઉ'ધાડું રાપપી અવારનવાર કલ ભરેથી ચમગ ફેસ્વવી અને 
મોળને જશ ગાસ આાપી ચટણી યટ થાયને ઉતારી ડ'ડી થાયને 
ભરવી. કઠણુ કરવી નહી એ ચટણી સારી થાય છે. ચટણી તીખી 
જોઇયે તે મરમાં થોડાં વધારે લેવાં 


ચટણી કેરીની ૯ મી, 
સોજો ગોળ શેર ૭, ઉપર ૮ મી કેરીની ચટણીમાં લખ્યા 
મુજખની સાખા વગરની કેરીના સકવેલા ઝીણા કટકા; ગઝુળી 


૩૬ 


૪૮૨ થીવીધ વાનો. 


દરખ તથા શાકરીયા ખારક ૬૨૪ શર પ, ચીચોમા કાદેલી નવી 
ગ્યામલી શેર ૪, આરે જ તયા કેરીના કઠણું સુર્ખ્ખાના નાના 
કટકા તથા આડુ ૬રક શેર ૬, નવી કોકમના ઝીણા કટકા શૈર્‌ ૦॥, 
સોજી ગેોવાનાં મર્યાંની ભુષઠી તોળા ૫, સે।!નળિ જલદ સરકે 
ખાટલી ૨, હલકે સરકા તથા નીમક ખપ સ્ુજખ. 

ખારકને ભાંછ ડરશીયા કાઢી નાખીને કટકા કરવા, આવતે 
છોલી ખારક રસો કાપી કોડીનાં જાસણુમાં ત્રણુ તોળા તીમક 
સાથે ભેળીને “ક દીવ: રાખ્યાં ખાદ બે દીવસ તડકે સુકવીને 
કાડીનાં વાસણુમાં એ ડુખે તેટલા સેો'”ન સરકામાં દસ દીવસ 
ભીનવી રખ્વુ', ગ્મને એમ ભીનવી શ૨શાખ્યાને છ દીવસ થાય 
ત્યારે આમલીને સે! કરી ખાષ્ઠીના ખધા સરકા સાથે સોજછ 
ખરણીમાં બીનતવી ૩ખ્યા પછી કલઇ ભરેલી સાળણી યા બોયાંમાંથી 
છાંડી કાઢી છુછે ફે'જી દેવો. ૬૨ખ તથા કોકમને હલકા સરકાથી 
વાણ ખારક્ને પણ એમજ ધોપને પછી ગોળનો ભુકો ક1 સેને 
41 તેમાં ખધો! સામાન ભૈેળાને ખરણૂપમાં ભરી ચપટ ઢાકણુ ઢાંકી 
ઉપર કપડુ' ખાંધી અવારનવાર તળે ઉપર કરવુ'. થાર મહીને 
તટણાં તૈયાર ચશે, 


ચટણી ડેરીની ૧૦ મી. 


પૃરેલની શ*્મથવા ર્સની સાખા વગરતી કાચી કેરીને છોલી 
ખમણીને તે 2 ૧૦, સે।જે પતની મપ્રોળી શેર પ, સ્‍માદુ શેર ૦॥, 
નીમ તોાળોલુ' શે? ૦1, મોવાનાં શ્મથવા ખીજ સાધારણુ સુકાં મઃયાંતી 
ભુકી તેોળા ૩, એળચી; લવગ તથા તજ દરેક તોળોા 1, સોજે 
જલદ સરકો ખાટલી 1. ૦ 

સમેળચીના દાણા, તજ તથા લવ'ગને ખોખરૂ* કરવુ', ગોળને 
ભઠ્ઠા કરી ખધે। કયર્‌ા ખરખર કાઢવો. આદુને છેલી રેસો કાપી 
'કાડીનાં વાસણુમાં એક તોળા નીમક સાથે ભળીને બે કલાક રાખવું 
મને કેરીને છોલી ખમણીને તેમાં બાછીનું નીમક મેળવી સો 
રાપલીમાં તાખી ધાયલુ' કેળનું પા૬દડ$ું ઉપર સુકી તેની અ*'દર કલાઈ 
ભરેલુ ઢાંક્ણુ ખેસ ચટ્ટું મેલી તેની ઉપર વજન સુજી ચાર કલાક 
પછી કાદીને ખધુ પાણી બરાખર નતીષવી કાઢલું. પછી ક્લીં ભરેલી 
તપેલીમાં ગોળ, ગ્માદુનાો રસો, મરચાંતી ભુકી તથા કેરી ભળીને 


બીવીધ માંની. ૪૮૩ 


ઇગાર્‌ મેલી ક્લછવાળા ચમચથા ફેરવ્યા કરવુ' પણુ ચઢળમી કરપાય 
નહી તેની સ“ભાળ રાખી માહે પાણીનો સેજ પણુ ભાગ રાખ્વો! નહી, 
ત્યારખાદ સરકાને ક્લઇવાળી તપેલીમાં નામી એળચી, લવગ તથા 
તજ નાપ્મી ગ્સેક કકર્‌। પાડીને ઉતારી એ તથા કેરીવાળી મેળવણી 
તદન કડી થાયને બેઉ ભેળીને ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી 
ઉપર? કપડુ' ખાંધવુ'. ચટણીમાં પાણીને ભાગ હરે નણી અનને સરકે 
સેજ જલદ હુશે તો ગેક વર્શ સુધી ચટણી રેહશે. 
ચટ ડેરીની ૧૧ મી. 

પટેલની ચ્મથવા રસની સાખા વગરની કાચી કેરીને છોલીને 
તેના સેો।પાઃ જેટલા કાપેલા ક્ટ્કા શર ૨૦, સોજી ખાંડ શર પ, 
સ્માદુ તથા કીસમીસ દરાખ દરેક 3ર ૬૨, નીમક તોળા ૬ સે 
લાલ મરચાંતી મુકી નવટાંક, જલદ સોજે સ કે ખાટલી ૨, હલકે 
સગ્કો ખપ સચુન્ઝખ. 

શ્ાાદુને છોલીને રેસો કાપી એને તથા દરાખતે હલકા સંરકાથી 
વોવુ . કલાઈ ભ લી તપેલીમાં કે1ીના કટકા, સાજે સરકે તયા 
નીમક નાખી ધીમે ખળતે ઉ'ઘાડુ' મુકી કેરી તદન નરમ થાયને 
ઉત રી કલઇ ભરૈલી બી9 તપેલીની ઉપર? એવુ” બોયું યા યાળણીં 
મુકી તેમાં ખધુ છાંડી લેવુ અને એમાં અદુનોા રસો, મઃરચાંતી 
ભુકી તયા ખાંડ ભેળી ધીએે ખળતે મેલી અવારનવાર ચમગચ ફેરવી 
"ખાંડને ચાસ ગ્માવે *ને ચટળી જરા પતળી હેય ત્યારેજ ઉતારી 
ઠંડી થાયને દરાખ ભેળી બરણીમાં ભરી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર 
કપડુ' ખાંધી શ્યવારનવાર તળે ઉપર કરવુ'. ગમે તે] પહોળાં 
મોઢાની કોર્ડી ખાટયલીએ માં ચટણી ભરી ચપટ કખઝુચ મારીને 
લૂપ્મરળી ઝ૪ૂં% કરવું. 

ચટથ્ી ડેરીનો ૧૨ મો. 

પટેલની યા રસની સાખા વગરતી કાચી કેરીતા કાપેલા કટકા 
તથા ૪ીસમીસ ૬દરપ્મ ૬રૈક રતલ ૨, સેજ ખાંડ રતલ ૩, સો 
ખદામની ખીજ રતલ ૦, નીમક રતલ બળા, આદ તોળા રર, 
સુકાં લાલ ચળકતા રગનાં મરચાં તથા લસણુ દરેક તાળા પ. 
સોળે જલદ સરકો ખાટલી ૨, હલકો સરકો ખપ સુજબ. 


ખદામ તમાડ તથા લસણને છોલી દરાખને સાફ કરી ગએ 
સઘળુ' તથા મરચાંને હુલકા સરકાથી ધોવું ગને કેર] તયા ખંધા 


૪૮૪૪ વીવીધ વાની. 


સામાનને જરા સોક સરકામાં જુદો જુરો પીસી સોજે સરકા 
વધ્યો હોય તેમાં બષધુ' ભેળીને પોહેળાં ખોઢાંની કોર્ડી ખાટલએખોમાં 
ભરી ચપટ ખુય મારી લાખથી પૅક કરવી. ચારે પાંચ રીવસમાં 
ચટણી વપરારી. 


ચટણી કેરીની ૧૩ મો. 


સાઉ નનતની સાખા વગરની સેન્ટ પાક પરે ચદેલી કેરીના 
જાશેલા કઢકા ગ્તલ ૨॥, સોજે પતતી બોળ સૈર ૩, મેોવાનાં 
ગ્મષવા બીજ સાધામ્ણુ સુકાં મગ્યાં; જાદુ તથા નીમક ૬ઝેક 
તોળા ૭, લસણુ તોળા ૩, સોજે જલદ સરકા તથા હલકે 
સગ્કા ખપ સુનખ. 

મરમાંનાં ડીચકાં કઢી આદુ લસણને છેોવી એ ત્રાગડેને 
હુક્કા સ?કાથી ધોપને તદ્ન સાફ પાતા ઉપર ન્૪રા સેશન સગ્કામાં 
ખારીક પીસ્વુ'' પછી મોળને] ભુકો કરી ગ્મડધી ખાડલી સોજા 
સગ્કામાં પીગળાવી જ્નદી નેટનાં બેવડાં કપડાંથી કોડીનાં માથાં 
વાસણમાં ગાળાને એમાં ખત્તા પીસેણશો સામાત ભેળવો. ત્યારબાદ 
પાતાને પાછે સાર્ક ધોઇ તદન કોરડો કરી “રીના કટકાને ખારીક 
પીસી માહે નીમક મેળતી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીસ 
ખળંતે ચુશે મુકી ક્લણ ભવેલી યમય યા લાકડાંના પમગઞાથી 
ધુઢયા કરી ખષધુ પાણુ! બરાખર ખળીને કડણુ થાયને ઉતારી ઉપળણેા 
ખધેઃ મેળવી રાખેલો સામાત એમાં ભેળીને પાછુ' ચુલે મુષ્ીને 
ધુ'ટ્યા કર્યું ચ્મતે ચટણી ધણી ધટ થાયને ઉતામ્વી. તીખાસ 
પસ'દ નહી હોય તો મમ્યાં ખે ત્રણુ તોળા ઓછાં લેવાં, , 


ચર્્ધી કેરીની ૧૪ મો, 


પટેલની શ્મથવા ખીજી કેઈ પણ સાગ નતની સાખા વગરની 
કચ અથવા અદરધો પીળી થયલી પણ કઠગ કેરીતી છાલ 
ખરાખરે નદી છોલીને તેની ૦ ઈચ નદી સ્લાઈસ કાપીને પછી 
તેના પોણી ઇચ જેટલા કાપૅલા કટકા રતલ ર, સોજે પીળા 
રગનો નરમ ગોળ પાક ૫? થદેલી કેરીના કટકા મમ્ટે દેર શ 
તમને કાચીના કટકા માટે શેર ર, સોજી આદુ તવટાંક, તીમક 
તથા લસણુ ૬રૈક તોળા 311, મોવાનાં અથવા ખીનળ' સેજ સુધા 


વાંવૉધ વાંન!. ૪૯૫ 


લાલ ચળકતા રગના મરમાં તોળો ૨॥, સોળે જલદ સરકે 
પાછ ટ ૦. 


કેરીના કટકાને પાણી બીલકુલ લગાડવુ' નહી. મરગાંનાં 
ડીચયકાં કાઢી જગા સરકામાં ખારીક પીમ્વાં. આદને છોલીને 
ખઆરીક રેસા કાપવો. લસણુને છોલીને ખલમાં ખોખર' કરવુ, 
ગાળનો બુકે કરી ખધો કચર કાઢી તદ્ન ક્લદા ભરેલાં વાસણમાં 
નાખ] ખધા સઃકામાંથી ગળાવીને એવી ખીજ તપેલીમાં ફરતીનની 
મજબુત નેટનાં બેવડાં કપડાંથી ગાળીન તેમાં ખંધા સામાન 
બરાખમ મેળવી છેલ્લે કેઉંના કટકા ભેળાં ઘણી ધીમી મંચે ત્યચેવા 
પકાલસાને ઇ'ગારે ઉ'ાડું મુકી વારવાર અન દર કલ ભરવેલી યમય 
યા માગે લાકડાંના ચમચો ડેઃવવેો ગાને કેદી નરમ થાય પછી 
તેના મોટા કઢ્કા રહે નહી માટે સ્મદરન્ટસ ચમચાથી ભાડઝને 
મેળવ્યા કરડી અને ચટણી બરાખર ધટ થાયને ઉતારી ઉપર કપડુ' 
ખાંધી &'ડી થાયને પોહાળાં મોઢાંતી તાતી કોરડી બાટલીઓમાં 
ભરી ચપટ બય મારી લાખથી પૅક કરવી અથવા તાતી ખરણીમાં 
ભરી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડું બાધવુ' ગ્યને એમાં ચડગણી 
ખીગડે નહી માટે અવારનવાર તળે ઉપર કરવુ. ગોળની ચટણી 
સ્તાસ પકડે છે માટે પીળા રગની કરવી હોય તા મોળને ખદલે 
સોડ? ખાડ લેવી. તીખી ચટણી જેઈયે તો મરમાં થોડાં વધારે 
લેવાં. એ તઅટણીનેો રસ્ટ સારે। લાગે છે. 


ચટણી ડેરીનો ૧૫ મી. 


સાખા વગઃતી સૈ'ઠી પટેલની ચ્યથવા ફ્સની કાચી કેરીની 
ખવી છાલ ખરાખઃ નદી છાલીને પશ્ઝા નકી ગરના બા ઇં ગ જદ। 
ગ્મતે આસરે પાણુ! ઇચ જેટલા સમચેોરસ કાવેલા કટકા શેર ૪, 
ધણુ સો સોટા દાણાની ગાકડીયાં ખાડ રલ ૩, સોજી "ખારક 
તથા નવા જદ આલુ દરેક રતલ વા, અગુરી ૬ગપખા તથા રીસમીસ 
દરાખખ ૬રેક રતલ ભ, નીમક ભરેલું ઢીપરી ગાય ગને તોળેલુ” 
હાય તો તોળા ૨૫, આદુ તથા સોટી કળાનું સુકુ લસણુ દરેક 
શુર્‌ બા, મોઢાં સુકાં લાલ મોવાનાં મરયાંની ભુજી તોળો ૦ અને 
ભરેલી હોય તો ઉપસેલો નાનો ચમચો! (દેન્ટેસ્પ્રુત) ૨, ધણે।જ 
જલદ સરકો ખાટલી ર॥, ધોવા માટે હંક્ષકો સરકો ખપ સુજખ. 


૪૮૬ વીવીધ વાંની* 


મરમાંને સે!”જ્ન' કપડાંથી નુછીને તડકે સુકી સુકાઈને તદન 
“કરા યાયને ડીચકા કાઢી નાખીને સોજી સાહની ખલમાં ખારીક 
કુ દીને તારતી યાળણીથી ચાળાને ઉપર લખેલા હીસાખ જેટલી લેવી. 
કેરીના કટકાને તીમકમાં ખરમાઠી ટેખલની ઉપર ધો સડેદ કપડુ 
પાથરીને તેની ઉપ: ખધા કટકા પાંયરીને સુષી ખે દીવસ સીરંમાં 
વતખખાતા રાખ્વા. પૂણુ માતર્ના ઉપ: ઝીણુ' કપડ ઢૉકવું. નીમકનાં 
પાણીથી પાંથરૈલું કપડુ' ખીજે દીને ભીનતા૪ જય છે માટે તે કપડુ 
કાઢી નાખી ખીજ સુકો કપરડોની ઉપર ગમેજ રીતે કેરી સુકવી. 
ગ્મને એન્ઝ ખીજે દીને સોટી દરાપ્ખના ડરીયા કાઢવા જલ ્માલુના 
ડઝીયા કાઢી નાખાને ખમે કટકા કરવા, "ખામ્કને ખતાથી ભાંજને 
કટકા કરવા. આદ લસણુને છેલી લસણુની સ્યાડી ઘણીજ ખારીંક 
સ્લાઈસ કાપવી અને ગાદના કટકાસ્મોાની પણુ લસણુના જેવીન્ઝ 
પણી બારીક સ્લાઈસ કાપીને પછી તેના પણુ લસણુના જેટલાજ 
નાના કટકા કાપવા કમને ખે ખેઉને કોડીનાં વાસણુમાં ભરીને ઉપર 
ઝીણું કપડુ' ખાંધવુ, ત્યાર ખાદ ખીજે દીને એટલે કેરી વખાતી કરવાને 
ગીજો દાહડો થાય ત્યારે મધા તેયાર કીધેલા સામાનવે હભકા 
સશ્કાથી ધોવા અને ખાંડમાંથી કચરા કાઢી સેઈ કરી તદનજ 
લઇ ભરેલી સોકી તપેલીમાં નપ્મી તેમાં મઃગગાંની ભુજી ભેળી 
સોન્ન સ?કને એમાં ગાળા ક્લઇ ભરેલી યમગચધી માહે પાંડને 
ખરાખઃ પીગળાવીને ચુલે ઉ'ધાડી તપેલી મલવી અને મે ન્તેથુ 
આવેન મ.હે કેરીના કગ્કા મળવી ખીન્ન બો જેશ આપને પેલે 
ખપે! સરકામાં ધેોયલે સામાન એમાં મેળવી ધીમી શ્મ'ચે રાખી 
કલ ભરેલી ચમગચથી ફેરવ ફેરવ કઃતું સ્મને કેરી તથા ખધુ' 
ચયદને નરમ થાય મનને ચટણી જરા ચાસવાળી પણુ ઢીળી જેવી 
થાયનેન્ટ ઉતારવી, ધણી ધટ કરવી નહી. કારણુ પછી તે સુષ્ટી થઇ 
હય છે ષને ઢીળી રેય છે તે! પછી શીરામાં ચત્ીને મન્નહુની 
યાય છે. ઉતાર્યા પછી તપેભાંની ઉપર કપડુ' ખાંધવુ' બને તદન 
ઠ'ડી થાયને ભરવી. એ ગટણી ધણી સારી ભાગે છે. પથુ હાજઇુસ 
પાયરીની કાચી કેરીની એથી પણુ વધારે સારી થાય છે, ચટણી 
તીખી પસદ હોય તો ઉપર લખ્યા કરતા મરચાંતી ભુકી ખેવડી યા 
તેથી પણુ વધારે સેવી. 


વીવીધ વાની. ૪૮૫૭ 


ચટણી કેરીની ૧૬ મી. 


સારી જાતની સાપ્ય' વગઃ?ની દલદરાર કાચી કેરીને છેલી દના 
ગરના પોણી ઈચ જેટલા કાપેલા કટકા શેર ૬૦, સોજે પૃતતી 
ગોળ શેર ૫, સોજી સુરી કાળી ૬દરપ્ખય; સે જ ખારક; આઆદુ; લસણુ; 
૭ર તથા નીમક તોઊલુ ૬૨૪ શેર ૦, ભેળ વમરની મનનહની 
લાલ રગ ી મચ્યાંતો ભુષ્ી નવટાંક, દલેલી હળદ તોળા ૨, સેનને 
જલંદ સરકા પાછટ બા, વોવા માટે હલકો સરકો ખપ રનન્‍્ટક. 


'દરીના કટકાને સોજી ખરણીમાં ઠ'ઃ:ં પાણીમાં સોવીસ કલાક 
રાખ્યા ખાદ પાણી ખલદલીને બી'*્ન સોવીસ કલાક રાખ્યા પછી 
કેરીને સાજ ધોધને એક સાફ મયેપલીમાં નાખ્તી અને ગેડ તપેલીની 
ઉપર ટોાપલીને મેલી ખધું પાણી બરાબર નીકળ નસ” દેવું. તેટલાં 
૬૭ઝરાંને ચુ'ઠીને સેજ ન્નદુ* જેવું છુ'દવું *્માદુ લસણને છેલી તેના 
ધણુ!જ ખારક રેસે। કાપવે।. પ્ખારકને ભાં ઠરીયા કાઢી નાખીને 
ઝીણુ। કટકા કરવા નમને ૬માખને સાપ કરી એ ચારે ચીનને 
જુદી જુદી હલકા સરકાધી ધોવી. પછી ગોળનો ભુ કરી ખધો 
કચરે। કાઢીને ખરાખર સોજે કરી તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી તેમાં કેરીના કટકા, આદુ, લસણ, હળદ તથા નીમક ભેળી 
ઘણી ધીમી ગ્માંચે ઉ'ઘાડું સુક્વુ અને માહે એક કકરે। પડેને 
"ખારક નાપ્મી હેડે લામે નહી માટે અવારનવાર લાકડાનો મોગરો 
ચમચો ચ્મધવા ક્લઈ ભરૈલી ચમચથી વાર વાર મેળવીને કેરીના 
કટકાને ભષડીને ભ 9યા કરવા જરા ધટ જેવુ થાયને ૬9૨ તથા 
દરાખ બેળી એન શતે ધુ'ઢયા કરેવુ' અને ચટણી ધટ થાયને 
મરસાંની મુજી તથા પેલો ત્મડધી પાઇ*ટ સોજે સ કો મેળવી 
ઉતારીને ઉપર કપડુ' બાંધી તદન ઠડી થાયને ચટણી ભરવી કેરી 
સ્'રથી પીળા 2૨ ગની હેય તો તેને ચોવીસ ક્લાકજ ડ'ડ। પાણીમાં 
ભીનવવી. ચટણી વધારે તીખી પ્સ'દ હોય તે! મરચાંની ભુકી 
વધારે નાખ્વી, તેમજ લાલ ર'ગની કરવી હોય તો માહે હળદ 
નાખ્વી નહી, “મે યચટણીનેો ટેસ્ટ સાર્‌। લાગે છે અને ઘોડા 
દીવસમાં ચર્રીને તૈયાર થાય છે, પણુ વંગર સુકવેતી કેરીને લીધે 
ઝાજ દીવસ રહેશે નણી. 


૪૮૮ વાવોધ વાનો. 


ચઢષ્ણી કેરીનો ૧૭ મો. 


સારી નતની સાખા વગરની કાચી કેરીને છોલીને તેના 
ગરની સળી કાપી તે શેર ર્‌, સોજી શાકરીયા ખાંડ શર રા, સોજી 
ખારક શૈર્‌ મા, શ્માદુ; લસણુ; કીસમીસ દરાખ તથા નીમક દરેક 
તોળેલુ' શેર ૦1, ડીચકાં કાટેલાં સોજા ચળકતા લાલ ?'ગનાં સુકાં 
મર્યાં તોળા ૨॥, સેને જલદ સરકો બાટલી ૨1. 


કેરીની સળીને નીમક સાથે ચોવીસ કલાક કેડીનાં વાસણુમાં 
રખો તેમાં પાણી છુટે તેનીજ અદર ધોઇને કાઢી લેવી. ચ્માદુ 
લસણુને છેલી તેમાંનાં ચ્મુડધાંને જરા સરકામાં બ રીક પોમ્વુ' ગ્મને 
આકીનાં ચ્મડધાંનો બાશીક રેસો કાપવો. ખારેકને ભાં નાના 
કટકા કરવા સમને દરાખને સાફ કળી જરા સરકામાં ખેઉને ધોવું, 
પછી ૬રાખ, ખારકના કટકા, મર્યાં; આડ તથા લસણુના રૈસાને 
પ્રોડીનાં વાસણમાં «ર૨1 સરકામાં એક ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પછી 
મરયાંને કાઢીને સ!ક પાતા ઉપર સેજ સર૩જ્રામાં ખારક પીસવાં, 
ત્યાર ખાદ ખધા સરકામાં ખાંડ પીગળાવી તદન કલાઇ ભરેલી 
તપેલીમાં કપડાંથી ગાળાને ચુણે ધીમે ખળતે ઉષાડુ' મુકવું મ્યને 
એક કકરે। પડેને માહે ખારકના કટકા, દરાખય, આદુ તથા લસણને 
રસા શેળી બીજે કકરે। પડેને કેરીની સળી મેળવવી તમને ખીન્ન 
ખે કકરા પડે પછી પીસેલું ખખઆદુ લસણ ભેળી કેરીની સળી 
ભામે નણી તેમ સભાળથી અદર લાકડાંતો મોટો ચમચા 
યા ક્લઇ ભરેલી નાની અમચ ફેરવતી પણુ ચઢટણીને ઘટ કરવી 
નહી, જરા રસ સાથતી ઢહીળ હોય ત્યારૈન પીસેલાં મરચાં 
સ્તર ખર્‌ાખર મેળવીને પછી ઉતારી ઉપર કપડુ ખાંધવુ. 
ત્મયને તદન ડ'ડી થાયને પોહાળાં મોઢાંતી ખાટલીગ્મોમાં ચટણી લરી 
યપટ ઝચ મારી લાખ અથવા 2!૪મથી પેક કરવી -મથલા ખરશીમાં 
ભરવી અને થોડા દીવસમાં ચરે પછી વાપરવી. મે ચટણી 
મજહંની લાગે છે પણુ ઘણા દાહુડા રૈહુશે નહી. 


ચટણી કેરીની ૧૮ મી. 


સારી જાતની સાખા વગરની ખધમણેલી કાચી કેડી તથા 
તે જે પતતી મોળ દરેક :તક્ન 3 મોડી કળીનું ગુમ જ્ઞસણુ 


વાવાંધ વાની. ૪૮૯ 


તલ 1, છુરેલુ નીમક; સ્માદુ, નવી ખદામરની બીજ તથા નવી 
અગુરી દરાખ્ખ દરેક રતલ ૦1, સે! ભેળ વગગતી મગચાંની ભુકી 
તોળા પ, વેલાતી સરકો ખાટલી રા, ધોવા માટે હલકે 
સરકે! ખપ સુન્૪ઝખ, 


કેરીને છોલી ખમણીને ઉપલે વજને લેવી. લસણુને ખોલવું, 
આદુ તથા ખદામને છેલીને ખારીંક સ્લાઇસ કાપવી, દરાપ્યને 
સાફ કરવી સ્‍્મને જે ચારે ચીજને હલકા સરકાથી વેોઇને "રડ 
કરવુ. પછી ગે ને! ભુકા કરી વેજ્ઞાતી સરકામાં પીગળાવીને 
કુરેવીનની નેટનાં બેવડાં કયડાંધી ગાળીને તેમાં ખધેઃ સામાન નાખી 
સારીકાનતી એક રસ કરીને પછી એ ખધાંને સે મે(ઢી બરણીમાં 
ભરી ચપટ લહાંકણુ ઢાંકીને ઉપર કપડું ખાંધી બે દીવસ રાખ્યા 
પછી ત્રીજે દીને બધાને તદન કલઇ ભરેલા મોટા પાઢીયામાં કાઢી 
ચુણે ધીમે ખળતે ઉ'ધાડું મેલી હઠે લાગે નહી માટે કલઈ ભરેલી 
ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવુ અને ચટજ॥ નરા ઢીળો જેવી થાયને 
ઉતાત્‌ાને ઉપર ઝીણં કપડું ખાંધી તદત ઠડી થાય પછી બરણીમાં 
ભરી અપટ હાંક્ણુ ઢાંકીને ૨૫2 કપડું બાંધવુ, ચ્યઓાડ દસ દીવસ 
પછી ચટણી વાપરવી. 


ચટણી કોથમોરની. 


ડોાથમીર ઝુડી ૨, લીલ્રુ| નાળીયેર યા સુકુ કોપર્‌' તથા સેજ 
ચીચોરા કાઢેલી સ્આમલી ૬રૈક તાળા ૨, ભુજેલા અણુના છોલેલા 
દારીયાં તોળા ૦11, મ્માદુ તાળા બા, મોટાં લીલાં મર્યાં ૨, નીમક; 
આડ તથા રૂ| દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 

હેથમીર્નાં કુમળા ડાંડા સાથનાં પાદડાં લઈ એ તયા મરચાંને 
ધોઇ કોરડું કરીને પેહલે સાજન પાત ઉપર ગ્યામલીને નદી પીસીને 
પછી તેની સાથે ખવધે સામાન ભેળીને ખારીંક ચટણી પીસ્વી. 


ચઢષ્મી ગુસખૈરો. 


છાલટાંમાંથી કાઢેલી પાકી ગુસબરી રતલ ર૨, સોને નરમ 
પતની મોળ ચેર ૨, સુકાં મરચાંની સો લશુકી તોળા ૪, આદુ 
નવટાંક, નીમક તથા લસણુ દરક તાળા ૨, સોને જલદ સરકી 
આઢલી ?. 


૪ઉ9 વીવીધ વાંનોી. 


ગ્માદુ લસણુને છોલી મરમાં સાથે કોરડા સાફ પાતા ઉપર 
જરા સરકા સાથે ખારીક પીસ્વુ. ગોળનો ભુકો કરી સરકામાં 
પીગળાવીને તદન ક્લેઇ ભરેલી તપેલીમાં 'દી તનેટનાં ખેવડાં 
કપડાંથી ગાળવું . સ્આાએ વીવીધ વાંનીમાં ગુસબર્‌ી ૬ુલ છાપેલું છે 
તેમા લખ્યા પ્રમાણે છલટાંમાંથી કહેલી ગૃસખનીને છોલીને સાફ પાતા 
ઉપર ખાળીક પીસીને સરકાવાળી તપેલીમાં ખધે। સામાન ખર!ખર મળવી 
ચુલે ધીમી મ્માંસે મેલી લાકડાના મોટા યમચા યા કલઈ ભરૈલી ચમચથી 
ઘુ"ઢ્યા કરી ચટણી ષટ થ.યને ઉતારવી. કઠણુ કરવી તહીં. ઠ'ડી થાયને 
સુજી કેસ્ડી પોહોાળાં મોઢાંની ખાટલીએ।માં ભરી ચપટ બય મારી 
લા'મથી પૅક કરવી. 

ચટણી જદ્દેઆલ્રુની. 

ગ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં સાસ જદ આ્યાલુનો છાપેલો છે તેમાં 
લખ્યા મુજખનો ખીન્ને ખધો સામાત તેટલણોનજ લેવો પણ સોને 
સરકોાજ ફક્ત રોહ ખાટલી લેવા, પછી તેજ રીતે ખધુ' તેયાર 
કરીને ચુણે સુકી એ સસના જેટઢસાં પતળી નહી પણુ મનનઉની 
ધટ સટણી કરવી. 


ચટણી ઢામોટાની. 


ચીચાઃ। કાલ્લી સાડઝ નવી શ્યામલી તથા મોઢાં પાકાં ક્ડણુ 
ટામોટાં દરેક રતલ બા, આદુ તથા ખાંડ રરેક તોળા પ, કીસમીસ 
દરાખ તથા ગોવાના અથવા સાધારણ લાલ તેજદાર ચળકતા 
ર્‌ગનાં સુકાં મગયાં દરેક તોળા ૩, નીમક તોળો 1, લસણ તોળો 
1, સોન્નતે જલદ સરકે ખાટલી ૦1. ીં 

ગ્યાદુ લસણુને પે।લવુ*. ગ્યામલીને સાફ કરી સરકા સાથે 
ક્રાોડીના બોલમાં યાર ક્લાક ભીનવી ગાખ્યા પછી સોળોને કલઇ 
ભરેલી ચાળણીમાંથી ખીન્ત કોડીનાંજ વાસણુમાં છાંડી લઇને 
છુ'છા ફેકી દેવો. ખીવ્ત બધા સામાનને જીદે જુરો પીસ્વે. 
પછી આમલીનાં ડોણરાનતે તદનજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ગરમ 
કરીને તેમાં બધુ ખરાખ2 ભેળાને ઉતારી ૬“$ થાયને પાહોાળાં 
માઢાંની ફોર્ડી ખાટલીખોામાં ભરી ચપટ ખુચ મારી લાખથી 
પક કરેલુ. 


વીળીધ વાંતદો. ૪૯૨ 


ચટણી ટામોટાનો ર ૨૭. 

ઉપ્ગ્થવ સકાઈદા[ર ચામડીવાળાં મોટાં પાકાં સોન ટામોટાં 
મણ ૨૧, સોજો મોળી શેર ૩1, જછીસમીસ ૬રખ શેર ૧, મોવાનાં 
સુકાં મોટાં શરયા તથા આદ્‌ દરેક રતલ ૦1, નીમક તોળા પ, 
લવ'ગ તોળો ૨, સોજે જલદ સરકો ખ!ટલી બા, હલકે સગ્કે 
ખપ મુજ્ખટ 

લવ'ગને ખારીક છુ'દદવાં. આદુ લસણુને છોલી હલકા 
સરકાથી ધોઇ મર્માંને કપડાં ઝી ડીત્રકાં કાઢીને સમે ત્રણડે 
ચીજને સાફ સગ્કામાં કોરડા પાતા ઉપર પીસ્વી. દરાખને પણુ એમજ 
ધેક્ને જુદી પીસ્વી. ગોળનો ભુકો કરી ખંધા કગરેો કાઢીને સોજે 
કરવો. પછી ટામાટાંને ધોઈ કપડાંથી નછી કોરડાં કરીને ઉભા 
ચાર ચાર કટકા કાપી તદત કલઇ ભગેલી મોટી તપેલીમાં નાખી 
હાંકણુ ઢાંકીને પોમી ગ્નાંચે મુકી અવારનવાર ઉધાડી લઈ ભરેલી 
યમચથી ફેરવવી અને ટામાોયાં તદન નરમ થાયને ક્લઇ ભરેલાં 
ખોાયાંમાં નાખી ખીજઝ કલઈ ભરેલી તપેલી પર મુકીને તેમાં 
ઘસીને મષુ' છાંડી લઇ જછુછો ફેકી દેવો. પછી એની અદર 
અવા સામાન ખરાખર મેળવી ધીમી શ્મયાંચે સુકી ધુટ્યા કરવું 
મને ચટણી ધટ થાયને છેલ્લે સાજે સરકા મભેલીને ધુટ્યાન કરવુ” 
ગ્મને ચટણી પાછી ધટ થાયને ઉતારી ઠ'ડી યાયને ખરણીમાં ભરી 
ચપટ ઢાંકણું ઢાંકીને ઉપર કપડુ' ખાંધવુ' અયવા પોહાળાં માઢાંની 
માટી કોરડી ખાટલીગોમોમાં ભરી ચપટ ઝમ મારને લાપઆ્યથી 
પક કરવુ. મ ર 
ક ચટણી ટામેટાની ૩ ૬૭. 

સોન્ન મોટો પાછું લાલ ક્કઠણુ ટામોટાં મણુ ૦૫1, સેજ 
ખાંડ રતલ ?।1, વેલાતી સ્ત્રાોબખશી નમ રતલ ર, આદુ તથા લસણુ 
૬૨૬૪ રતલ મા, સોન મોટાં ચળકતાં લાલ રેંગનાં સુકાં મરમાંતી 
ભુજી તથા નીમક દરેક તોળા ૭, સાજે જલદ સરકો બાટલી ૩, 
હુલકે। સરકા ખપ સુજ્ખ. 

મ્માદુ લસણુને છેલી બારીક રેસે। કાપી હલકા સરકાથી ધોવું, 
ઢામોટાંને સે!જા' ધોઇ પીચ, અએપ્રોકોટ તથા ટામાટાં છે!લવાની 
શીત છાપેલી છે તે પ્રમાણું છે!લીનૅ તદન કલૃ૪વાળી તપેલીમાં 
તાંખો માંહે જલદ સરકા નડી ધીમી સ્માંચે ઉ'ષાડું સુકી મ્મવારનવાર 


૪૯૨ નોષીધ વાંની. 


ગમ'દર ક્લઇઈ ભરેલી ચમચ ફેરવીને ટામોટાંને ભોંજીયા કરવાં અને 
સુકાણને કાણુ જેવુ' થાયને ન્નમને જીદી રખી ગ્મેમાં ખીન્ને ખધેા 
સામાન સેળવી અવારનવાર કલઈ ભરેલી થમચથી ભેળાયા કરવુ 
મ્મને ચટણી ધટ થાયને જમને પહેલે ખરખર ભાંજને પછી માહે 
તે ભળીને ઉતારવું નને ચઢણી ઠ'ડી થાયને બરણીમાં ભરી ચપટ 
ઢૉકણુ ઢાંકીને ઉપર કપડુ ખાંધવુ'. અ[દુ લસણુનો રસો ત્યરે પછી 
ચયણી વાપરવી. પણુ સ્યવારન્વા: ઉ'ઘધાડીન તળા ઉપર કરવી, તયા 
બીગડશે નહી. એ તરણું ધણ કલાકે તેયાર થાય છે તેટલા માટે 
જલદી સહવા૩નાં ખનાવવા ચુકવી જોઇયે. 
ચટણી ટામોટાનો ૪ થી. 

સોત્ન માથ પાકાં ટામાયાં શેર ૨, માટ ખાટાં ધી બ જેટલા 
લીલા કાંદા ષ, મોટાં લીલાં મગ્યાં ૪, લસણુની કળી ૧૨, ચીષેરા 
ક[ટેલી તવી સ્કામલી; શરદ તથા તીમક દરેક તોળા ના. 

ટામોટાંને ધોણને જરા કાપ મુકી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી ઢાંકણું હાંકી તેની ઉપ? પાણી ત્યાપી ધીમી ગાંચ મૈલી 
ખ્રાખ્‌ર નગ્મ થાયને ઉતારી છાલ રે।લી કાઢવી. પઝી ખાકીના 
ખધા સામાનને એકદમ ધણુાન્ટ ખારીક કાપી ગમે તે! એમન 
કાસા લેવો ત્યને ગમે તો એક નાના ચમચા ધીકાં તળવા અને 
ઢામાટાંને બરાખર શળવીને પછી ગએેમાં ભેળીને ચટણી ખાવી. જમે 
ચટણી રહેડે નણી. , 

ચટણી ઢામોટાની ષ મી. 

એક 2તલના છ ટામોટાં થાય તેટલાં માઢ સોન પાકાં લાલ 
ટામામાં રતલ ૪, સોત્ત વસલાં કદનાં પાક સપરચન તયા સો! 
મેદ ખાંડ દરૈક ગ્તલ ॥, કાંદા તથા નીમક દરેક તોળેવુ' શેર ૦1,” 
રાઇના દાણા ધણાંન્ટ ખારી; છુદેલા તોળા રા॥, ખારક છુ'રલા 
સુંદ તાળો દા, ડીચકાં તયા ખયા કાઢી તાપખેલાં સોજળ' માથાં 
મર્યાં તોલા ૨, સોજે જલદ વેલાતી સરકો ભરેલો પાશેર રા. 

મરમયાંનૅ જરા સરકામાં કોડીનાં વાસણુમાં ભીનવી રાખ્વા 
“ને તે જમીને ન્રદા અને તરમ થાયને જરા સગકામાં ખારીક 
પીસ્વાં. કાંદાને છેલીને નરો બભ્રુકે' કાપવો. સપરતથનને પેઇ 
નુછીને છાલ સાથેજ ઉભા ગાર કટક કાપી અમત 
ગાંઠ પણુ કાઢવો નહી. તામોટાંને પોઇ નુજીને છાલ સાથેન 


લોવીધ વાની. ૪૯૩ 


ઉભા માર કટકા કાપવા. પછી એક તદનન્ઝ ડલ! ભરેલી 
તપેલીમાં કાંદા, સપરગન તથા ઢામસોટાં નાપ્ખી ખધેો સરકે રેડી 
ઢાંકણું ઢાંકી ધણી ધીમી ગમ્માંચે ચુક્વુ' અમને શ્યવારનતવા2 
ઉધાડી લાકડાના મોટા ચમચા અથવા તદન કલપવાળી ચમગ 
વડે તળે ઉપર કરી નગ નરમ થાયને ભચડીને ભાંજયા કરવું 
ગ્મને ખખધુ' ખરખર તદન નરમ થાયને ઉતા તદન કલઈ ભરેલાં 
બે્‌્‌યાં અથવા ચાઇઈણીમાંથી ખધું કોડીનાં વાસણુમાં ભરાખર છાંડી 
લણ છછે! ફેકી ૬૪ તપેલીને ધોઇ કેોરડી કરીને તેમાં શમે છાંડેલુ' 
તથા ખાકીનો બધે સામાન મેળવી ઘીમી ગમ્માંસે ઉ'ષાડું મેલી 
હેઠ લાગ નહી મામ અવારનવાર ચમગધી ફેટવ્યાં કરવુ અને 
યટણી યઇટ જેવી થાયને ઉતારવી, પણુ ધથી ટાઇટ ચીવટ જેવી 
કગ્વી નહી. ચઢણી તીખી પસ'દ હોય તો! એક ખે મમમાં ખીયાં 
સાધેન લેવાં, એ ચટણી સાર્શી થાય છે. 


ચટખી ટાસોટાની ૬ થો. 

સકાકદા2 ચામડીવાળાં ખગબર પાકેલા લાલ મો!..! સોન્ગ 
ઢામોટાં શૈ" ૨૬૦, સો લાલ ખાંડ ત્મથવા પતની ગોળ અ 
બેમાનું એક શેર શા, સોજા પાકટ પણ રસદા? મેદા આદુ તથા 
ઝસમીસ દ૬ગખ દરેક રીટ ૦1, ધણા ખારીક છીદેલે। ગરમ મસાલે; 
સોજી મર્યાંની જુઝી તથા નીમક દરૈક તોળો ૨1, ધણું! જલદ 
સજે સરકો ખાટલી 1, ધોવાનો હલકે સરકો ખપ મુજખ. 

ગાદુને છેલલીને ખારીક રસો કાપવો. ટામોટાંને ધોઇ ગાર 
ગાર કટકા કાપી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી લાંકણુ ઢાંકી ચુલે 
ધીમી ગ્યાંચે મુઝી અવારનતવા2 ક્લઇ ભગેલી ચમચયી ડેમ્વવુ' ગને 
નાણહે પાણી ક્કઠઠી ગળીને ટામોટાં તદ્ન નરેમ થાયને ઉતારી ઝીણા 
આંધગમંનાં કલછવાળાં બોયાં અથવા માળણીને એવીજ ખીજ? 
તપેલીની ઉપર સૈલથીને બધું બરાખર છાંડી લટ છાલ તથા ખીયાંને 
ર*ઝી દેવાં. પછી શ્મ'૬ર નીમક નાખી ચુલે ધીમી શ્યાંગે ફેરવ્યા 
કરી હેડે લાગવા દેવુ' નહી સમયને ખધું પાણી તદન સુકાય શ્ખને 
શેળવણી કડણુ જે]ી થાયને ઉતારી માહે ખાંડ યા મેળ શેળી 
૪ીસમીસ તથા આ્યાદુતા રૅસાને હલકા સરકાથી ધોઇને તે તથા 
ખાકીનો ખષેોા સામાન શમ'૬ર નાખી ખરાખર એક રસ ફરી ચુલે 
મુકી હૅટે જરાખી લાગવા દેવું નહી અને ચટણી ગચાસવાળી 
ચીફ્ટ અને જરા કડણુ જેવી થાયને ઉતારવી, પણુ સુકી કરવી 


૪૯૪ વીવીધ વાની. 


નહી, છીસમીસ દરખ લથા સઆાદુના રેસા થગર પણું ચટણી થશ- 
એક વરસ સુધી શે ચટણી સોજ રહે છે. ચરી તીખી પસદ 
હાય તે! મરચાંની શુક્ી અર વધારે લેવી, 


ચટણી તલની. 


સોન્ન સર્ફેદ તલ તોળા ૨, કાંદા તોળો શા, ચીચોરા કાઢેલી 
નવી આમલી તોળો 0; સ્‍ાદુ તોળા બા, ક્રેથમીર ઝુડી ૨, મોટાં 
લીલાં મરમાં ૨ થી ર, લસણની કળી ૪, તીમક ચ્રંપાટ ભરેલી 
ચમચી ૨. 


તલને ચુંટી સોન્ન ધોધ્ને કોરડા કગ્વા. કેથમીરનાં કુમળી 
ડાંખળી સાથનાં પાદડાં તથા મરમાંને ધૈૌઇને કોરડું કરલું. આદ, 
લસણુ તથા કાંદાને છોલવા. પછી ખએે ખધેઃ સામાન તથા આપમબ્રીને 
સાથે ખાળીક પીસ્વુ, 


ચટણી દરાખનો. 

છે।લીને સુકવેલી કાચી કેરીના કટકા તોળા હા, કીસમીસ 
દરખ; સઅદ તથા નીમક દરૈક તોળા પ૫ લસથ્ુ તોળા ૨, સુધા 
મરમાં તોળા શ, જલદ સરકો ખાટલી ના, હલકો સરકો ખપ ચુજખ. 

સાખા વગરની કાચી કેરીના છે।!થેલા કટકાને ત્રણુ તોળા નીમક 
માથે એક દીવસ રાખ્યા પછી ખે દીવસ પુરતાં તડકાંમાં સુકવીને 
કપલે વજને લેવી. આદુ લસણુને છોલી મરયાં તયા દરાખ્મતે સાફ 
રી હલકા સરકાથી ધોઇ ખધે સામાન તથા ખાકીનુ' ખે તોળા 
1મક ખધુ' સાથે ભળી સાક્‌ પાતા ઉપર ખારીક પીસી સોન 
4૨કા સાથે મેળવીને ખરેણીમાં ભરા ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી 8૫2 કપડુ 
માંથી પદર શીવસ પછી વાપરવી. ગે તો પોહેાળાં મોઢાની કોગ્ડી” 
રીસીઓમાં ભરી ચપટ ખચ મારી લાખથી પક કરવી. 


ચટપખ્ી પચરસી, 
સારી “તની સાખા વગરની મોટી કાચી કેરીના છોઉેલા કટકા 
તલ મા, નવી ચીચેોરા માટેલી આમલી તથા કીસમીસ દરાખ 
૨ક રતભ ૦, ખાંડ શે? ?, નીમક રતલ ૦1, ગોવાનાં સુકાં મર્યાં 
થા શ્માદુ ૬રક તોળા ૪, સુકુ' લસણુ તોળો ?, સોજને જલદ સરકે 
[ટલી 3, લીંજકૃનો રસ ખાટલી બ, હલકે સરકો ખપ સુખ. 


વોવીધ વાનેઃ ૪૦૫ 


ગ્મ્ડધી ખાઢલી સોન્ન સરકા સાથે આમલીને કોડીનાં વાસણુમ] 
ખે દીવસ ભીતવી રાખ્યા પછી ખાડીનાં *અ'જરાં મજખુત કપડાંમાં 
નાખી ખધે રસ છાંડી લઈન પછી છુછામાં ખાકીનો અડધી ખાટલી 
સરા નાખી ખખુખ ગોળાને શસ ખાકજી હોય તે છાંડી લઇ છુછે। 
ઝી દેવો અને આદુ લસણુને છોલી કીસમીસ દગખને સાફ કરી 
ગમે સઘળુ તથા મરચાંને હલકા સરકાથી ધેો!ઈઈ મરચાંનાં ડીચકાં 
કાઢીને ખપુ' સાથે સાફ પાતા ઉપર ધણુ જ ખારીક પીસીને 
ગ્ધામલીવાળા રસમાં ખરાખર મેળવી ખરણીમાં ભરી ઢાંક્ણુ ઢાંકીને 
દસથી ખાર દાહુડા તડકે મુક્યા પછી માહે ખાડ ભળાને બીજા એટલા જ 
દીવસ તડ'ે મુકવુ. ત્યારબાદ ઉપર લખ્યા મુજખના પોણુ! રતલ 
દુરના કશ્કાને ધણીજ ખારીક પીસી ચટણીમાં સેળત્રીને પાછુ' દસ 
ખાર દીવસ તડ૭ે સુક્યા પછી લી'ખુનો રસ ભેળી પાછુ ખીન્ન દસ 
ખાર દીવસ તડકે મુક્વુ'. એ ચઢણી મજહની લાગે છે. ઉપર 
મુજ્ખ વાડા થોડા દીવસને શ્મ'તર સામાન ભેળવાને ખદલે ગમે 
તો ખષુ' એકડ” તેયાર કરી મેળીને પછી સવાથી દાઢ મહીને 
તડકે સુક્જું. ગમે તો પોહાળાં મોઢાની સુકી આટથીઓએ। માં તડકાંમાં 
સુષીને તૈયાર થયા પછી ચટણી ભરી સપટ બુચ મારીને પક કરવુ. 
ગોવાનાં મરચાંને લીધે તેજદા૨ રગનું થાય છે. 

ચટણી ખે'શોલ. 

ચીચોાર કાદેલી નવી અ મલી; કીસમીસ દરખ; છોલેલાં પાકાં 
સએટાં ટામાટાં; છોઈલેલા સેોન્ત સપરેચનના કટકા; કાદા તયા ખાંડ 
દરક શેર બા, છુંદીને ચાળેલી સુડ તથા શવાનાં સુકાં મરચા 
દરેક શેર ૦, નીમક તાળા પ૫, લસણુ તવટાંક, લીખુ ૬, નલદ 
સુરકો ખાયલી ૪. 

લી'ખુનો રસ કાઢવો અને છાલને ખારીક કાપવી, સાડ પાતા 
ઉપ્ર્‌ સપૃર્યનને ખાર્‌ીક છુદવાં. ટામોટાં, કાંદા તથા લસણને છેલી 
મરયાં સાથે ખારીક પીસ્વુ. પરી સઃ2કામાં ખાંડ પીગળાવી ગાળીને 
તેમાં ખધેો! સામ'ન ભેળી ચટણીથી ખરણી જરા ગ્મષુ 3 ભરી 
ઢાંકણુ ઢાંકી ખમેક માસ સુધી તડકે સુક્વુ. 

ચટણી રેજ્લ. 

તાજ' રેજેલની પાલડી તથા સોને મોળ દરેક શર ૨; 

સોજ્‌' ચળકતા લાલ ર્‌'ગનાં સુકાં મરચાં તોળા ૨॥, નીમક તોળ 


૪ વોવીય વાંન્દી 


૩, સકુ' લસણુ તેોળોા ૬, જલદ સરકે! ખાઢ્લી બા, ઊંલકે! સમક 
"ખપ સુજખન- 

ગ્‌ાજેલની નાની મોટી ખધી પાદડી ઉપલે વજને લેવી શ્મને 
તેને હલકા સરકાથી ધો8ને જરા સે!ન્ન સરકામાં ખારક પીસ્તી, 
લસણુને છેલી મરચાં તથા મેને હલકા સરકાથી ધોઇને પીષ્વુ . 
ત્રાળનો લુક કરી માહેથી ખધેદ કચર્‌। કાઢી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાપ્મી સૌજ સરકામાં પીગળાવીને તેમાં બધેપ સામાત ભેળો ધીમે 
અળતે ઉધાડુ' મેલી અવારનવા? લાકડાંનો ચમચો યા કલઈ ભરેલા 
યમગઞ ફેઃવી છેડે લાગવા દેવુ નહી અને અદરનો પાણીનો ભાગ 
અર્‌।ખર બળીને ચટણી ધટ થાયને ઉતાર? ડડી થયને ખરણીમાં 
ભરી ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડુ ખાંધી ખીગડે નહી માટે થોડે પોડ 
ઘાઉંડે તળે ઉપર કરવી. ગમે તો પોહોાળાં મોહાંતી ખાટલીઓપ્ા 
ભરી ચપટ બ્રચ મારીને લાખયી પૅક કરવી. ચુલે સટણી 
કરપ્‌ય નહી તેની સભાળ ગ૨0ખ્વી, આપ્યા તળા પાંસ શૈ 
ક્‌।ાજિલની તાની માટી પાદરી ખધી મળીને ખે શે? નીકળે છે. 
યટધી વધારે વીખપખી પસ ૬ હોય તો મરચાં વધારે લેવાં. 

ચટણી લી'બુની. 

પતળછી પીળી છાલનાં સણાં મોટા ખાટાં ખાર લી'ઝને કાપી 
માહેનો ગર્‌ તથા સસ જુદો કાઢવો બને ચાર લીની છાલ કાહી 
નાખ્વી શ્યને ખાષ્ઠીની આક લી'જુની છાલનો ધણે્‌જ ખારક ભુકી 
કાપવે।. પછી ગર તથા ગસમાંથી ખબીયાં કાઢી નાખીને ગે બેઉ 
તથા છાલનું વજન કરી એક રતલ યાય તો તેમાં રોઢ તોલો 
નીમક તથા પોાણે। તોળો સોજી મર્યાંની ભુછી ભેળી પૉહે।ળા 
માલની કારથી બાઢલીએા અ મેળવણીયી પાણી ભરી ઝચ મારીને 
પદર દીવસ તડકે સુકવી, પણું ૬2૨ાજ ખાટેલી હલાવવી. પ૫'દર 
દીવસમાં યઢટણી તૈયાર થાય છે, એ ચટણી સારી લામે છે. 


ચટ લી'બુની ર જી, 
જદી થીલી છાલનાં સજા" મોટાં તાન્નન લી“ક રતલ ૪, 
સાજ શાકરીમાં ખાંડ રતલ રા, સોજો કાળા ખજુર રતલુ ૨ 
નીમક તેળેલુ' શેર 9, સ્યાડુ તલ બા, લસણું રતલ ન, સુકા 
શ્રોવાનાં મરચાં તોળી પ, સોજો જલદ સરકો બાટલી ૨, 


વીવીધ વાંની* ૪ટણછ 


લી જને સોન્ગ ધ પોતાં કપડાંથી ઝુછીને ઉભી ચાર ચીર 
ધુટી કાપી ચીર ભાગે નહી તેમ ચશ્મ'દરના ખીયાં કાઢી નાખી 
નીમક સાથે ભેળીને ખેક ખરણીમાં ભરી ઢંક્ણુ ઢાંકી ત્રણુ દોવસ 
ર[ખ્વાં. જે ૬રમ્યાંત લી'બીનેો રસ નીકળે નહી તેમ દરરાજ તળે 
'ઉપર કરવાં. પ્છી ચોથે દાહડે *૬ર પાણી છુનેલુ' હોય તેમાંથી 
ચીરને ખાણહેર કાઢી લઇ પાણીને ખરણીમાંન્ઝ ઢાંકી રાખ્વુ' અમને 
મેક ધોવું સફેદ કપડુ” પાથરી ચીરીની છાલ હેડે રહે ગને સ્સવાળોા 
ભાગ ઉપર માવે તેમ ખધી ચીગને પાંથરીને મુકી પ્રુરતા તડકામાં 
ખાર કલાક સુધી સુકવીને પછી માડે કાંઈ ખીયાં રહી ગયલાં હોય 
તે ખધાં કાઢી નાખ્વાં. તે પછી એે લીને ખારક પીમ્વાંતાં છે 
પૃણુ તેમ કર્તા પાતાની ઉપર છાલ ચીટકી ન્નય છે તેથી ગેમ 
પીસ્તાં મહેનત ધ્રણી પડે છે તમને પીસી શકા નથી, માટે 
ચાલતી છરી વડે પહેશે સચીરના તાના નાના કટકા કાપીને 
પૃષ્છી પથરની ખલખતેો હેય તો તેમાં નાખીને ખધી છાલને 
અરાખરે છુ'દવવી, પણુ એવી ખલબતો નહી હોય તો પછી સાડ 
કોરડા પાતાની ઉપર લી”“જનતાો છાલવાળા ભાગ ઉપર રહે તેમ 
ચોડુ' થોડુ' સુકી ખતાંને ઉભે! પકડીને તે વડે ખધી છાલને ખરાખર 
ભાંછ નાંખીને પછ્ઠી પાતાની ઉપર ખારીક પીરસવું. ખજુરને સેજ્ને કળી 
ખરણીમાંથી લી'જુની છાલ કાઢી લીધા પછીર્ના ખાફી રહેલાં પાણીમાંથી 
થોડું લઇને તેમાં ખજુરને ધોઇને ગ્ઝ'૬રથી ઠરીયા કાઢી નાખ્વા. શ્યાદુ 
લસણુને છોલીને એમજ લી'નાં નીમક સાથના પાણીથી ધોવું, 
મરતષાંને કપડાંથી નુછી બરાખર સાષક્‌ કરીને ડીચકાં કાઢી નાખ્વાં. 
પછી જરૂર પડે તો અમે તીમકનું પાણી જરા નાપ્મીને અમે ખધી 
ચીજર્ને પાતા ઉપ? જીદી જીદી ખારીક પીસી અ ખધેોા સામાન 
તથા પીચેલાં લી હને કોડીનાં મોટાં વાસણમાં મેલી તેમાં ખાંડ 
તયા સમ્કો નાખી લાકડાના મોઢાં ચમચાથી પ્રણું યપર્ાખર મેળવી 
ગેમેક રસ કરીને ખરણીમાં ભશી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડુ 
આંધી થોડે ષોડે દાહડે તળે ઉપર કરવુ' અથવા પોાહોાળાં માઢાંની 
ખાટલીખામાં ભરી પટ ઝય મારીને લખયો પક કરવુ'. અમે 
ચટણીને ટેસ્ટ સારે લાગશે છે અને એકથી દોઢ મડીને ચરે છે. 
કોસ એન્ડ ખ્લેંક વેૅલનો સરકે હશે તા ચટણી વધારે સારી થકે, 


ર્‌ 


દ?# 


૪ટદ્ર વીવીધ વાની. 
ચટષી લી'બુની ૩ જ. 


ઉતરેલાં નહી પણુ ખરાખર પાકેલાં સે।ન્‍્ન' મોટાં રસદાર કઠણુ 
લી'ઝ% રતલ ૩, સોજ્ે મોળ શેર ૩, કીસમીસ દરાખ શૈર ના, 
નીમક તથા 9રૂ' દરેક તેોળેલુ' શર ૦1, ખેવાનાં સુકાં મરમાં 
નવટાંક, તન તેોળા ના, લસણ મોટા કડા ૨, સોજો જલદ સરકે 
ખાકેલી ૨, ધેાવા માટે હલકા સરકો ખપ સુખ, 


લી'બુને ધો નગુછીને ઉભી ચાર ચીર છુઠી કાપી નામક સાથે 

ગેક ખરણીમાં ભેળી વાંકીને ત્રણુ દાહડ। રાખ્વી, પણુ ચીર ભગડાય 

નહી તેમ ૬૨ર।નજ તળે ઉપર કર સોથે દાહડે કાઢીને ચમ દરયી શીયાં 

નીકળે તે કાઢી નાખીને પછો ચીરની છાલ ઉપર રહે શ્મને સ્મડધાં 

લી'જુ જેવુ' થાય તેમ ખે ચીરને સાથે અથડાવીને પાટીયાંની ઉપર્‌ 

મેજી ચાલતી છરી પડે તેની ઘણીજ ખારીક સ્લાઇસ કાપી ન્મદર 

ખાજ૪ી ખીયાં કાંધ રહી ગયલાં હોય તે કાઢી નાખીને પછી 

ખમ્ણીીમાં નીમક તથા રસ હોય તેને ગતે સ્લ'પ્સમાં ભૈળવુ. દરાપ્વને 

સાફ કરી હલકા સરકાથી સેજ ધોઇને પછી ઉપર લીબુતી ખીજ 

યટણીમાં લપ્યા મુજ્ખ ખલમાં નષથવા પાતા ઉપર છુંદીને 

ખોખ્ખરી કરવી લસણુને છાલને સરકાથી ધોઇ તને પણુ દરાષ્મની 
કાની ખોખર કમગ્વું, સોજા સરડમાંથી એરા નાખીને મરમાંને 

ખઆરીક પીસ્વાં %રંને “દું છુદ્વુ. તજને ઘણી ખારક છુંદવી. 

ગોળનો ભુકે! ક્રશ ખધા સોજ સરકામાં પીગળાવીને તદન કલક 

ભરેલી તપેલીમાં નેટતા ચોપડાં કપડાથો ગાળી માહે પેલાં કાપેલાં 

લી'જની સ્લાઇસ રસ સાથેજ નાખી લસણુ તથા ૬દરાપ્ખ પણુ 

મ્દર બરાખરે મેળવીને ઇ ગાર? ઉપ? ઉધાડુ' મેલી હેડે લામે નહી 

માટે લાકડાંતા ચમચા યા કલ૪ઇ ભરેલી યમચથી ડ્રેરવ્યા કરવું 
શ્યને યઢણી તદન ઘટ થાયને ઉતારી તદત ડ'ડી થાયને ખરણીમા્‌ 
ભરી ચપટ ઢાંકણું ઢાં ઉપર કપડું ખાંધી શાર પાંચ દીવસને 

શ્'તરૈ તળે ઉપર કરતાં રહેગુ'. ખેથી અઢી મહીને ચટણી ખર્‌ાગર 

યરે પછી વાપરવી, પણુ ચર્યા પછી પણુ ગ્મવારનવા? તળે ઉપર્‌ 

ક૪ીધાથી જુગ ગઢશે નહી. ગમે ચટણી ઔરે'જના મુર્ખ્ખાતી ખતાવેલી . 
તેવી ધણી સરસ લાગે છે, 


બીજીધ લાની* ૪૯ 
ચટણી લીંબુની ૪ થી. 


ઉતરેલાં નહી પણુ બરાખર પાછીને પીળાં થયલાં મોટાં કડણુ 
લીં'છુ રપ, સોજી ખાંડ તથા તવી અ'ઝરી દરાખપ દરેક રતલ ૨શ॥, 
ભદ રતલ બા, લસણુ તથા ગેવાનાં સુકાં મરયાં દરેક તોળા ૫, 
નીમક, કસ એન્ડ ખલેંકવેંલ નો વેલાતી સરકે! તથા હલકો સરકે 
ખપ સુજખ. 


દરખતે સાફ કર હલકા સઃકાથી ધોઇને કેોડીનાં વાસણુમાં 
ખે ડુખે તેટલા વેલાવી સરકા સાથે ત્રણ દીવસ ભીનવી :ાખ્યા 
પછી ચોયે દીને ડઠરીયા કાઢીને સાફ પાતા ઉપૃર ખારીક પીસ્વી, 
લી'ખ્ુને ધાઈ નછીને ઉભી ચા? ચીર છુડી કાપી પુરતાં નીમક સાથે 
સે!9 ખરણીમાં ભ4| ૬રરે।જ તળે ઉપર કરી ચેયે દોને સ્મ'દરનાં 
ખીયાં કાઢી નાખીને સાફ કોરડા પાતા ઉપર ખાળીક પીચ્વાં 
મર્યાંનાં ડીચકાં કાઢી ખાદ લસણુને છેલી એ ત્રણુડેનેૅ હલકા 
સરકાથી ધોઇને ખારીક પીસ્વુ'. પછી મોટાં કોાડીનાં વાસણુમાં 
અધા પીસેલેો સામાન ખાંડ સાથે મોટા લાકડાંતા ચમચાથી 
સારીકાની મેળવી ખેકરસ કરી ચટણી ધટ થાય તેટલે વેલાતી 
સ23। ભેળીને પોહાળાં મોહઢાંની કોર્ડી ખાટલીએ માં ભરી યષટ 
ખ્ય મારી લાખથી પેક કરવુ”. એક અઠડવાડીયાંમાં ચટણી તેયાર થશે. 


ચટણી સપરચનતની. 


સાળી ન્નતનાં સાજા સપરચત :તલ ૪, મોટી કાળો સુકી 
દરાખ તથા પાંડ દરક રતલ ર્‌, નીમક તાળા ૭, અખાદ તથા 
શ્ાખી રાઈ દરેક તોળા પ, સેજ સુકાં મરચાંની જુકી તથા સુકુ' 
લસણુ ૬૨૬ નવટાંક, સોજે જલદ સરકા ખાટવી ૨, હલકો સરકે 
પ્મૃપ સુંજખબ. 

ભ્મા૬ુ તથા લસણુને છેલી બારીક તેસો કાપી હલકા સરકાથી 
ધાવા, ૬રાપ્મના ઠરીયા કાઢી હલકા સરકાથી ધાઇને ઝીશ્રી કાપવી. 
રા૪ને ખોખદી કરવી. ત્યારખાદ સપરગનને છોલી ઝીણા કટકા 
કાપી સોજી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં એક બાટલી સેપ્ન સરકા 
સાઘે ધીમે ખળતે ચુલે ઉ*વાડ' મુજઝી અવારનવાર ક્લઇ ભરલા 
ભસે મેળવવુ' ગ્મને તદન નરમ ચપયને ખાફીના સરકામાં ખાંડ 


"૫૦૦ વીવીષ વાંની* 


પીગળાવી ગાળીને સપરચનવાળી તપેલીમાં એ તથા ખાકીનો ખધે 
સામાન ખાખર મેળવીને ડ'ડુ થાયને લખોટેલી ખરણીમાં ભરી 
ઢાંકણું ઢાંકી દસ દીવસ તડકે સુક્યા પછી જુકાથી મજબુત મોડુ 
ખાંધી લેવુ'$ બે મહીને ચટણી તેયાર થશે. 
ચટણી સપરચનની ૨ ૨૬૭. 

સોજ્' મોટાં પાકાં રવાદાર સપરચનને છેલી ઉભી યારે ચીર 
ક%પી શ્'દરને। ગાંડ કાપીને કાઢી તાખીને પછી નષી ગરતી ગ ઇ'ચ 
ન્નદા ને પોણી ઇ“ય જેટલા કાપેલા કટકા શગ ૪, સોને નવા 
ખજીર તથા સેો।જ? ખાંડ ૬૩ક રતલ ૧, કાંદા તથા કીસમીસ ૬ગખ 
દરેક રતલ બ, માદ તોળા પ, સોજા માટાં ગાવાના સુકાં મરચાં 
તાળો ૧, નીમક ઉપસેલા ભરેલો નાને. ચમચો (દૅ્જ્ટસ્પ્રુન) ૨, 
ર૪તા દાણુ। ઉપસેલી ભરેલી યમચી ર, ધણુ! જલદ સરકો બાટલી 
૨1, ધવા માટે હલકે સરકો ખપ મુજખ. 

અજુર્ને નુછીને સાફ કરી ઉપરતી ખધી ખારીક ચામડી કાઢીને 
પછી માહેલા ડરીયા કાઢી નાખીને હલકા સરગકાયી ગગ્ને વે।વો. 
દમપ્મને પણુ સાફ કરીને એમજ ધોવી. કાંદાને છેલી મોટા કાકા 
છાપી સાફ પાતા ઉપર સુકી ઉભે! ખતો પકડી તે વડે ખારીક છુ'દવા, 
આદુને છોલી ૨ઈ તથા મરચાં સાથે ખારીક પીસ્વું. પછી તદનજ 
%લઈ ભરેલી તપેલીમાં ખવો સામાન ભેળીને તેમાં જલદ સરકાને 
ગાળાને પછી ખધુ' ખરખર -મેક રસ કરી ઢાંકણું ઢાંકી ચુધે વણી 
ધીમી ગમાંચે સુકવુ' થ્થને સપ્રચન નમ થવા સ્માવેને ઢાંકણું કાઢી 
ના્‌પ્પી કલઈ ભરેલી ચમગય સ્મયવા લાકડાંતા ચમચાથી સપરચથયનને 
ભાંજયા કરવુ' સ્મને ખધું ચર્‌ીને સપયેચનના ઝીણુ। કીણુ। કટકા 
થાય ત્મતે ચટણી ખરાખ2 ક્ઠણુ થાયને ઉતારી ઉપર કપડ્‌' ખાંધવુ' 
ગ્મને તલત ઠંડી થાયને ભરવી. એ ચઢણી સારી લાગે છે પણુ 
લાંબા વખત રૈહશે નરી, તીખી મષઢણી પસદ હોય તે મરચાં 
ત્મડધોા તોળે વધારે લેવાં. ચટણીમાં કાંદાનો વાસ તેમજ સ્જભાર 
મુદ્લ લાગતો નથી તો પણુ તે પસ'દ નહી હોય તો નાખ્વા નહી. 


ચપટી ખમષુની. 
ગ્યાગમે ચોપડીમાં સીંગર માનની તથા સાદી છાપેલી છે તેમાં 
સાદી સીંગરે 'ખમણુ ભળીને બતાવવા લખેલુ છે તે સંગરને ચપટી 


વીવીધ વાની. પઠવૃ 


કરીને પણુ કેહે છે માટે ચપટી ખતાવવી હોય તે! ખે સીૌંગરમાં : 
લખ્યા સુન્ખ બનાવવી. 4 


ચપટા. 


ઘરને દલેલો ઘઉંનો મેરો તથા 2વો! ભરેલુ” દયેક શૈર ર્‌, 
સો મેદ્દાખાંડ શેર ૩1, સોજી ધી શેર ૨, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં, 
નવી ખદામની ખીજ તયા સો મચાશેોાળા ૬રક પાશેર ? થી શા, 
ભયફળ પ, ન્નવ'ત્રી તથા એળચી ૬૨રક તોળા ૩, તળવા માટે 
ખીજુ વી ખપ સુજખ. 


મમેળચીના દાણા; જાયફળ તથા જવ'ત્રીને છુ'ઘ્વુ'. સઆએ 
ચોપડીમાં ખદઘામ; પસસ્‍્તાં તથા યાશેોાળી છોલવાની રત છે તે 
મુન્બ નમે તણુડે ચીને છેલવી સમયને ખદામ પસ્તાંતી સ્લાઇસ 
કાપી ચારે।ળીને ખએેમજ રાપ્પી એ ખધાંને ધોઈ નુછીને કોમડુ' 
કર્વુ'. પછી સહવારનાં ચપટાં ખનાવવાં હાય તો તેની એક લીવસ 
ગ્માગમચની સાંજનાં ન્યાઢામાં એક શે? ઘીને ખરાખર મેળવી 
ખાંડ તથા ખવોા મેવો મસાલે ભેળીને મોટાં તપેલામાં ભરીને 
ખરાખર ઢાકી રા"્વું, પછી ખીજી સહવારનાં ધણું સકાળે ગમે 
ગ્માટાની મેળવર્‌ીને કલધ્વાળી માઠી ક્થરેટમાં કાઢી ખપતુ' ખપવુ' 
યોડુ' પાણી નામતાં જઇ સારીકાની મસળાને મજળહના વણાય 
તેટલો કઠણુ ગ્યાટો ખાધવેો સમન મપટાં સોટાં કરવાં હોય તો 
મજ્નહુના સફાઇદ્દાર બધા ગ્માટઢાના નવ સ્મને નાનાં કરવાં હોય તો 
ખાર મોળા કડવા. તેટલા ધણા માટા ઇુ'ડા કલધ્ધાળા પેણામાં 
પુર્વુ' ધી નાપ્પી ચુલે મોટે ખળતે મસુડ્યાયી ચપટા ઉપરથી જલદી 
લાલ થધયુ* જય છે શ્મને સદરથી કામાં રહે છે માટે મોટા 
યુલામાં પુચ્તા ઈ ગાર સાથે ધીસું ખળઇ' રાખીને તેની ઉપર પેણુ 
શેલવોા મને ધી કકડવા માંડે ત્યારે એક મોટી થાળીને ઉલટી સુકી - 
ચપટઢાં વળમે નહી માટે તેની ઉપર તેમજ વેળણુને જરા ધી 
લગાડતાં રહીને મજહતુ' મ્યડધી ચ જાડું સરખુ" ગોળ ચપડુ' 
વણી છહુલકે હાથે સ્મને સરખે અ“તરે યપટાંતી ઉપર એક ખાંગળી 
ખોસીને છાલકા તણુ ખાડા પાડવા, ઉ'ડા કરવા નહી, તેટલાં ધી 
૪કડીને માહેથી ખરખર ધુમ ડો! નીકળે ત્યારે તેમાં વણાયલું યપટુ'” 
તેલી વુતે ખીજુ' વણુવા માંડી યપટાં *ેમ વણાતાં જાય તેક 


પુત્ર વીવીધ વાંની, 


શ્વકેક માહે મુછીને મજડનાં કક્ટા લાલ તળીને મોટા ઝારાથી 
કાઢવાં, બધાં સામટાં ૧ણીને એકડાં કીધાં પછી તળવાં નહી. કારણુ 
વણેુલાં રાખ્યાથી પકી તે ભાગી «રૈ. માટે ખને તો ખે માણુસે 
સાથે વણવુ. તેથી જલદી તળા. 


ચમચા અથવા ચમચીથી આટા અથવા એવી ખોજી 
કોધઇઇ પણ ચીજ માપવાનો રોત. 


જેબી વાંતીમાં મારો ચમયા યા ચમચીમાં કાપેલો એટલે 
સપાટ ભરીને લેવા આગે ચે.પડીમાં છાપેલુ' હાય તેમ ભરવા માટ 
કોરડા ચમચા યા ચમચીનતે સમ'ટાનાં વાસણમાં ખોસીને પેહલે ભરી 
કાઢયા પછી તેની ઉપર છરીનુ' પાંકઝુ ગઅથથવા ચમચાને। ડાંડો ગ્ેકન 
વખત ફેરવવે!, તેયી ઉપરનો ઉપસેલો ત્યામા નીકળી જઇને જીનની 
સુધી સપાટ ભરેલા સ્યાઝે માહે રૈડુશે, પગુ ચમચી યા ચમચો 
ઉપસેલો ભરીને લેવા છાપેલુ' હેય તેને માટે પણુ ઉપલીજ તે 
ગાટામાં ખોસીને ભર્ત7।ો, પણુ એમ ભમતાં ચોખાનો કટા જરા 
ગમરા હશેતો તે કદાચ બરાબર થશે પણુ મીલના પેહલાં ન ખરના 
તઉ'ના ત્યાઢામાં જરા ભીતાસ હોવાથી કોઈ વખત તો તે ધણુ। જ 
ઉપસેલે! ભરાય છે સ્મને વાપરવામાં તે વધારે યઈ પડે છે, તેટલા 
માટે ચમમા યા સઅમચાને આઢામાં ખોસીને ભગો કાર્યા પછી 
અયમગચ!ઃ યા ચમચીતા ડાંડાને છેડા પગથી પકડીને આઢાનાં વાસણુની 
જછીનારી પર ત્રણેક વખત જમા થેકવે[, તેમ જીધાથી વધારાને 


ગ્મારો ઉપરથી નીકળા જઇને સરખું ઉપસેલુ ભરેલું રેહશે. ગ 
નીતે ઉપસેલા ભરેલા એક ચમમયા યા યમચી શ્ાટાયાંથી સપાટ 


એકલે કાપેલા ભરેલા બે ચમચા અથવા ખે ચમચી શ્માડે યાય 

છે. મ્વો તો મગરે હાવાવી તે તો અમક ઉંપસેણે ભરાય છે, 

પણુ દલેલી હળદ, મરી, ધાંણાજરંનેો મસાલો, ખાંડ, નીમક 

શ્થવા ગમેવી ખીજ કોઈ પણુ ચી#ને ઉપર આગે ઉપસેલો ભર્યા 

ષછી ડાંડો થોફીને ઉપસેલો ભરેલો લેવા લખ્યું છે તેજ રીતે ભરવુ. 

પણુ સુરી વવરી ખાંડને તે। *્વાની કાની એમજ ભરવી. 
ચમપીન કપ. 


ચમપીન ખાટલી 1, સોજે સોદાવોટર ખાટલી ૨, દલેલી ખાંડ 
તથા બડી ૬રક માટે યમસચો ?, સ્આધઈસના ભુકા વલ ૨, 


વીવીધ વાંની. ૫૭૭ 


-્માસર્‌ સાડા ત્રણ ખાટલી પાણી સમાય તેટલાં ખીલેોરનાં 
યમપીન જગમાં ચમપીન રેડી તેમાં ખધેો સામાન નાખી રૂપાંના 
યમચાધી ખુષ્ષ તરેહ મેળવવું, પણુ તેમ કરતાં ઉભશાઈ ન્નય નલી 
તેની સભાળ રાખી છેલ્લે પાંડ ભેળવી, 


ચરખો તેલની મેળવણુીથી બનાવેલું ઘી. 


ખાખી એક ખાટલી ભરેલું મીડે' તેલ શૈર ૨? હોય છે મભ્મને 
તેને તોળે તો! તે શે થાય છે. ગમે રીતે ભરેલુ સફેદ નવ! સોજા 
તલનુ' ઘાંનીમાંથી તાજુ કાઢેલુ' સોજુ' નવુ' તેલ ભરીને પાંચ 
ખાટલી અને તોળીને દસ શેડ લેવુ'. પછી બકરાંતી સોજી તા 
ગાંડની યરખી લઇ તેતી સ્મ'દમની નેસ પરદા ખધુ* બરાખર કાઢી 
નાખી સાફ કરીને પછી તોળાને એ ત્રરખી પાં રતલ લધ તેને 
તદન કલઇ ભરેલા મોટા પાટીયામાં નાપ્ખી તેમાં ઉપસેલો ભરેલા 
તાનો એેક ચમચો (દેજ્ટસ્પુન) નીમક ભેળી ચુલે ધીમી આંચે 
ઉધાડું મુષ્ઠી અવારનવાર કલઇ ભરેલી ચમચથી તળો ઉપર કરવું, 
ગમે યરેબઓી ખધીજ તવ,તી નથા પણુ છેલ્લે થોડી તવાયા વગઃની 
આછી 2હી જય છે, તે પછી અદર પેલુ' ખધું તેલ રેડી ચમચથી 
ખરાખબર એળવીને દસ ખાર મીતીટ ચુલે રાખ્યા પછી ઉતારવુ' અને 
મલમલનાં કપડાંથી સાઈઝ ખગ્શીમાં ગાળા બઃણી ઉ'ધાડીજ રાખ્વી 
ગ્મને ધી ખ'ધાઇને તદન ઠું થાયને ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવુ'. ગમે ધી 
ખાધામાં જરા તેલનો ટેસ્ટ લામે છે ખરા તો પણુ પકાવવાનું 
સાધારણુ ધી જેમાં ધણી ખરી મુવેલાં વેરની ચરખીની ભેળ હોવાની 
ફરીયાદ થાય છે તેવાં ધી કરતાં તો આગે ચોખ્ખી ચરખીની 
શેળધી, ખતાવેલુ અને ૬સ અગીયાર રૂપ્યે મણુના ભાવતું ધી 
સોળ્નુ' અને સસ્તુ કહેવાય એમ એક પેપરમાં વાચ્યાથી જણાય છે. 

અ. 

ઘોડાં સો।”્ન પાણીને એક જીટલીમ્ાં ચુલે મુકવુ' ગને તે 
ખુખ તરેહ કકડીને ભ્મ'દરનું પાણી ઉછળીને ખરાખર કકર્‌ા પડે 
ત્યારે ચાનું એક કપ ખનાવવા માટે ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચીને 
હીસામૅ સુકી ચાને ટીપાટમાં તાખ્ધીને તેમાં એ કકડતું' પાણી નામી 
તુવે ઢાંકણ ઢાંકવુ* શ્મને વધારે વખત નહી પણુ કકત ત્રણુ મીનીટ 
થાયને યાને કપમાં રૈડી તેમાં મટેછ ચુનન્‍્ન્ખનાો મીઠાસ તથા દુધ 


પ૦જ% લોબી ધ્ર વાના. 


ભેળીને પીવી. કે!ધક લેક રેસ્ટ માટે ચા સાથે જમ લીલી ચા, 
જીદ્રનાનાં પાંદડાં, પંપરમીન્ટતાં બે પાદ્ડાં તથા જરા આરેજની 
સુકો છાલ નાખે છે. નગં દુધની ચા બનાવવી હોય તો એકથી 
રાઢ પાશેર સોન્ન” તાજા ડુધને બે કકરા પાડી તેમાં ઉપલે હીસાબે 
ગેમેક ચમચી સુછી ચા નાખીને ત્રણ મીનીટ ઢાંકી ૨ખ્યાં પછી 
ગાળી મીડાસ નાખીને પીવી. છ કપ ચા ખનવવા માટે ઉપર 
મુન્નઝ્ખ ચાને ઠીપાટમાં નાખ્યા પછી ખે ચઆનાની ઉપર જેટલે 
સમાય તેટલે! સે।દાખાઇકાખને માહે નાપ્મીને પછી તેમાં પાણી 
રેડયાથી યામાં ભેળસેલ હોય તો તે મજ્નહુની સ્વચ્છ થાય છે. 


ચાપટ, 


ધરનો દ૬લેલેો ધઉનો ઝીણી! મેદો ટીપશી ૨, સોજી ધી શેર 
શા, સોન્ડુ ભેસનું દુધ શૈર ૦11, ખાંડ શૈર્‌ ૦11, નવી ખદામની 
ખીન્ટ તથા ભાજેલાં સોજા પસસ્‍્તા ૬રેક શર બા, છુદેલી એળચી 
તોળા મા1 તથા જાયફળ તોળા ૦।1, તાજ ઇડા ૭, માટું સોજી 
નાળીયેર ૨, યણેુ। સોને ગોેલાખ નાના ચમચ। પ. 


ખદામ પસ્તાંને છેલી ધે!ઈઈ નૃછીનૅ ખારીક છુંદવુ અથવા 
પોસ્તું. નાળીયેર્ને ખમણી તેમાં પાણી નામી ચોળીને ચ્મડધે] શેર ' 
દુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવું. પષ્ઠી માઠી સુપપ્લેટમાં ૬'ડાં ભાંછ 
ખાવાના કાટાથી ખાખ તરેહે રદોહવીને પછી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી તેમાં આય ખરાખર મેળવી જરા જરા કરી ખધુ' નાળાયેરનુ 
૬ધ ભેળી સેજખી ગાગડો રાખ્વે નહી. પછી ખાંડ, એળચી, જળયક્‌ળા, 
ખરામ, પસ્તાં તથા ગોાલાખબ નાખીને ખપવુ' ખષણુ ભે સનુ' દધ 
ભેળી કરેછી ઉતરતી ધાડા ૬ુધપાક જેવી મેળવધી કરને એક કલાક ' 
ઢૉકી રોખ્વું. ત્યારખાદ એક તદનજ સપાટ તળીયાની સાફ લોહીને 
ચુણે ધીમી આંચે મુષ્ઠી તવાથાવડે અખ ખી લોઢીની ઉપર કર ઘી 
લગાડવું ચ્મને તે કકડેને એક મોડી કરછી મેળવણીથી ભનીને પેહલે 
સ્ોઢીતી ઉપ? ખાહે।ની ખાજીયો સરખું ગાળ પાંથશને રડવુ" સ્મને 
જે ગાપટ મોરો થયો હેય શને વયમાં ખાથી ગાળા :હી ગયે 
હાય તો ડુતેનટ ધટે તેટલી મેળવણી કર્છીથી રેડીને તે ગાળા પુરવો. . 
પૃણુ ચાપટ નાનો હાય ચ્મતે વચમાં જરા પાંચો હોય તો ખાજા 
પરની ફગ્તા રેડૅલી મળવણીન તનાથાવડે સરવીને તે ખાલી «ગ્ય! 


પુરવી, તે પછી ગમેક પડ લાલ તળાયને ચાપટ ભાગે નણછી તેમ 
સ ભાળયી તવાથાવડે ખધેથી સરખો ન્યળમો કરી ઉપાડીને પછી 
તવાથાધી ફેરવી ખીજુ' જરા ધી યાપટની ડરતી બોરદુએ લોહીની 
ઉપર તવાથાવડે પુરી ખોજી' પડ લાલ થાયને કાઢીને બેવડે। વાળી 
ખધા ચાપટ ચખમૅજ રીતે તળવા. નર વધારે ધી પુરીને તળીયાથી 
ચાપષટ કકરા થાય છે માટે તેવા પસ'૬ હાય તે! ધીની વાંત કરવી 
નણી. “મેક યાપટ પેહલો તળાય તેને ચાખી જેવા અને મોલે લામે 
તો ખીજ થોડી મેદાખાંડ મેળવણીમાં ભેળાને પછી યાપટ ખનાવના. 
ગમે તો ઘઉંને મેદો પાંચ તોળા એછે! લઈ તેને બદલે એટલોન 
ચોખાનો આરો નાખ્વો, સસ્તા ચાપટ ખનાવવા હોય તો ઘી શેર 
શ, ખ'ડ શર ૦॥ તેથા ૪ંડાં ૪ લેવો અને નાળીયેરનુ' જેટલુ દુધ 
તીકળો તેટલુ' ખષુ' ચાળી ચોળીને કાઢીયા પછી ધટે તે। બીજી' 
પાણી રેડવુ' પણુ ભે સનુ' દુધ, બદ્યમ તથા પસ્‍્તાં નાખ્વાં નહી. 
જેને ચાપટ ખરાખર ખનાવતાં આવડતા હેય છે તે લોક તો ધણી 
સોટી લોઢી *્માખી ભરાય તેટલા મોટા ચાપટ લોાઢીની ઉપર પુરીને - 
ભાજ્યા વગ૩2 સફાયા ફેરવીને આખા કાઢી શકે છે. પણુ લેહહીની 
ઉપર ખેળવણી પુરીને નાના ચાપટ પણુ ખનાવતાં નહીનટ જઆવડે 
તે પછી આખે ચોપડીમાં પૅનકેક ખીમાનાં છાપેલાં છે તેમાં 
લખેલી રીતે માટાં ઢાંકણું યા પેણાને કોલસાના ઇગાર્‌ં યા ધીમી 
ગ્માંચે સગડી યા ચુજ્ા ઉપરે મુકીને તેમાં ચાપટની મેઇીવણી રેડીને 
ચાપટ બનાવવા, મીલનેો પહેલાં તબરનો ધઉનોા ગ્માટો હોય તો 
પછી ખે ખાટા અડધી ઢીપરી ઓખા લઇ તેતે બદલે તેટલે” 
ઝીશુ। રવો લેવો. ગામડી જોલસાના ઝુરેતા ઈગારે ખનાવેલા યાપટ 
વધારું કકરા થાય છે. પણુ તેમ ખતાવતાં વખત લાગે છે. 


યપત જ જ. 


મીલનેો તાજે પહેલાં તખરનો ધઉ'ને! ઓઢો ભરેલે ટીપરી 
ર ગમને તોળેલા હોય તો રતલ ના, રે. ઝીણી શાકરીયાં ખાંડ 
ઉપસેલી ભરેલી ટીપરી દ અમને તેોળેલી હાય તો શેર ૨, સોજુ' 
ભે'સનુ' દુધ શેર ૧1, તવી સે।છ ખદામની ખીજ ચેર ના, છુદેલી 
ગ્મેળચી તોળા ૬૨ તથા નયફળ તોળા મા, તાન્ન' પડાં ૨૨, ઘણે 
સાજે ગેોલાખબ પારીરે ૨. 


૫૦ ૬ ભીવીધ વાની. 


ખદામને છેલી ધોઇઈઈ નુછીને સાફ પાતા ઉપર પીસ્વા, પછી 
ઉપર્‌ પહેલા ચાપટની મેળવણી ખતાવવા છાપેલુ' છે તેમ આએ 
સામાનની મેળવણી તૈયાર કળીને દોઢથી ખે કલાક ઢાંકી રાખ્યા 
પછી સોટા ચુલા ઉપર ગામઠી કોલસાને પુરતે ઇ'ગાર્‌ે ઉપર સુજખની 
લોઢી સેલી પહેલા ચાપટમાં લખ્યા સુજખ લોહીની ઉપ્ર્‌ ઘી 
લગાડીને તેન્ઝ રીતે પણુ અયે સાપટને ઇગાર ઉપરન ખઅતાવવા. 
જો મેળવણી ઘટ હોય અને ચયાપટ પતંળા થાય નજ તો પછી 
ધટે તેટલો ખંને ગોાલાખ ભેળીને મેળવણી ખરાબર કવી. 


યાપ તળેલ્તા, 


નર ખકરાનાં કાકરતાં મ્કથવા ગર્દેનનાં કુમળાં પણુ ફ્રમે 
ગાસ્તના છ ચાપ લેવા અને તેનાં માસની ઉપ? છયમાયી છુટા છુટા 
ક1પ પાડી છરાયી ઠાપ મારવી. પછી કાંદા તથા સાદું ૬૨ક તોળા 
ર તથા લસથુ તાળો ૦1 ને છેલી છુંદીને તેનો રસ કાઢી તેમાં 
ઉપસેલી ભરૈલી ખેક ચમચી નીમક ભૈળાને તેમાં ચાપને કોડીની 
રકાબીમાં સ'ડોવી ઉપર ચાળણી ઢાકીને ત્રણુ માર ક્લાક ભાથી 
રાખી નર્મ થાયને રકાખીમાં છુટેલાં પાણીમાંથી કાઢીને દેલ મ 
જરા લગાડીને પછી ખધો દાબીને પુમ્તો ઘઉનો આગે લગાડવા 
મધને પેણામાં ધીમ ખળતે ધી સુ?ી તે ખરાખર કકડીને માહેથી 
ખુ'માડો નીકળે ત્યારે તેમાં યાપ પારે પાશે ચસુકીને બેઉ પડ 
મજહનાં કક્ગયાં લાભ તળવાં, 


ચાપ દુધમાં. 


નટનાં કુમળા ગાસ્તના ચાપ :તલ ?, ઝીણા કાંદા શર#ર, 
માખણુ નવટાંક, નીમક તેળાો ના, ડુધ પાશેર બા, તાજ ૨ 
ઈંડાંની દાળ, મીલનેો પહેલાં ન'બરનો ધઉ'નેો આટા ઉપસેલા 
ભરેલો નાનો યમચો ૧, લી'બુને રસ ટેસ્ટ સજ મ. 


કાંદાને છેઇઈરીને ધોવા પછા યાપને &ડ'ડાં પાણીધી ગબેક 
વખત ષેોઇઈ સોઈછી તપેલીમાં સવા શે! પાણીમાં ચાપ, કાંદા 
નીમક નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી ધીમે ખળતે મુકવુ અને ચાપ નરમ થઇ 
અડધા પાચેર રેસ રહેને ઉતારવું. ત્યાખાદ ખીછ સાફ 
તપેલીમાં માખમુમાં સઆટાને નમા મુછ તેમાં ચાપનો રસ તયા 


વીવીધ વાંતી* પ૦ 


દુધને બરાખર મેળવીને ચુલે ઉ'ધાડુ' મેલી ખક કકરો! પડેને 
ઇડાંની દાળને ખુખ દેહંવીને તે માહે ભેળી ચાપ તથા કાંદા 
નાખીને ઉતા? ટેસ્ટ સુજખ પુરતો લી'બનના રસ નાખ્વો. 
ચાષ દુધમાં ર જા. 

કુમળા પણુ ફેરખે નર ખકરે'ન! સમડવધા દજત ચાપ તેવા 
ગ્મને ત્યા સેાપડીમાં ચાપ પટેટાના છાપેલા છે તે ચુજખ પટેટા 
સાથે એ સાષને ખારા પકાવવા મુકવા ગ્મને માહે એક પાચેરને 
ચ્યાસરે ગેરી રહે ત્યારે ખએેમાં સોજી' ભેંસનું દ્ધ પાશે? રેડી ૪'ગારે 
રાખ્યુ. અમને ખરાખર અરે અને એક પાશેર જેટલી ગેવી રહેને 
ઉતારવુ(. તીપ્ખાસ પસદ હોય તો મોઢાં લીલાં છ મરચાંને ડીઞકાં 
સાયેજ આપાં ધે!ઇતે પટેટા નાખ્તી વખત એ મરચાં પણુ સાથે 
નાખ્વાં. પણુ એમાં ખીજુ' કાંઇ તાખ્વુ' નહી. 

ચાષનુ ઇસ્ટ. 

ફરબે પણ કુમળાં નર ખકરાનાં મોસ્તતા ખબે પાંસ્થી સાયના 
યાપ દનજન ૨, સોટા કાંદા શેરે ૨, ઝીણુ! “કાંદા તથા મોટા પરટેરા 
દરેક શર ૨, ધી 3ર ૦11, નીમક તોબા ૨1, ખાદુ તયા મસાલા 
ગરમ ૬રક તોળોા ૦11, લસણુ તોળે ન, બાડેલ્ાં તાઃન' ઇંડાં ૧, 
પલાતી સાસ; યરણી; લીં'બને રસ તથા જલર સરકે! દવજેક નાના 
ચમચા ર્‌, દલેલાં મળી સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, ક્ોયમીર ઝુડી 
૪ નાં પાદડાં; મોટાં લીલાં મરચાં ૫, કુદનાનાં પાદડાં ૧૨; થોડી 
સેલરી તયા પાસ્લ? એ પાચે ધોઇને બારીક કાપેલ, 


ઝીણા! ધંદાને છોલીને ધોવા, પટેટાને છોલી જ્નદી કાતરી 
કાપી ધોઇને કેરડી કરવો. આદુ લસણુને છોલીને છુ'દવુ. છડાંને 
ખોલીને ઉભા ખખે કટકા કાપવા. ચાપને ધોવા નહી પણુ ગ્પેમન 
સાફ કરી ખાદ, લસણુ, મરી તથા નીમક ભેળીને કલઇ ભરવાં 
વાસણુ માં પાપને શ્‌ળાનીને ચાર ક્ભ્લાક સમાથી રાખ્વા. પછી શોઢા 
કાંદાને છે!લી બારીક સેવ જેવા કાપી તરન કલઇવાળા તપેલીમાં 
કકરે। ખદામી ર ગને! તળી વુર્ત ઉતારી પાડીને ાથેૅલા યાષ તેમાં 
છુટેલાં પાણી તયા ખધાં સુષાં”જ માહે ભેળી ટ્ેવું. પછી ત'ડરને 
પહેલે ખોઝે ખળતે ગરમ કરીને પછી ખળવુ' કાઢી તાપને હેઠે 
તેમજ ઢાંકણુની ઉપ? ગામડી ફાગસ'ના ઇગાર મુળી તપેલીને હાંકયા 


પંત વોવોધે વાની, 

વગર એમ ઉ'ઘાડીન ત'દરમાં મેલીને ત'દુરનુ* ઢાંક્યુ ઢાંકવું. તે 
પછી થોડીવારે શ્મવારનવાર ત'દુર ઉષ્રાડી તપેલીમાં ક્લઈ ભરેલી 
ચમચ ડેર્વીને તળે ઉપર કરવુ', તેથી હેકે ડાય નહી, ચાપ 
અડધા ચરવા ત્માવેને અ'૬ર પટેટઢા ભળવા અને ખધુ' ખરાખર 
ચરીને નર્મ થાયને ખાકીનો ખધેોઃ સામ્તન માહે મેળવી ઇડાંના 
કટકાને ઉપરથી મેલી હેઠે ઉપર ધીમા ૪ ગાર ગાખી પંદરેક 
મીનીટમાં ઉતારીને પછી ઉપર ગરમ મસાલો ભભરાવવો. અખ 
પકાવવામાં પાણી મુદ્લ નોખ્વુ' નહી. ખે પસ્ટુ ઘણુ સ્વાદીષ્ટ 
થાય છે. ધણી માઠી પણુ તદન કુમળી ફૂરબે એક મરધીના 
કટકા અથવા ગમેવાંનટ એક ખટકના કટકાનુ ઉપર? સુજખ 
ઈસ્ટુ થશે. ત'૬ુર્માં ખતાવેલાં ઇસ્ડુતો સ્વાદ વધાર સાર થાય છે. 
પણુ જે તેમ પકાવવાને ખને નહી તો પછી ઉપઃ પ્રમાણે ખવે 
સામાન તૈયાર કરી તપેલીમાં ભરીને કોલસાને ૪ગાર્‌ મેલી ઢાંકણુ 
ઢાંકીને તેની ઉપર પાણી સઆાપી તે ખળવા આવેને ઉષર બીજી 
ઉચેર્યાં કર્વુ' પણુ તપેલીની સમદ? પાણી મુદલ નામ્વુ' નહી શ્મને 
ઉપર્‌ સુન્ટ્ખ ઇંસ્કુ તેયાર કરવુ 


ચાપ પટેટાના. 


કાકર્નાં ગોસ્તના ખખે પાંસ્થી સાથના ફરખે પણું કુમળા નર 
ખ્કરાનાં ચાપ ૧૬, મોટા સેન્સ પટેટા શર ૧1, ધી પાશેર શા, કાંદા 
શર ૦1, તીમક તોળા ૨, આદુ તોળા બા, લસણુ તે।ળા બ, મસાલો 
ગરમ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?. 


પરેટયાંને છોલીને ઠડાં પાણીમાં નાખ્વા. ૨૬ લસણુને ખોલીને 
છુ"દ્વુ', ચાપને ઠ'ડાં પાણીયી એક વખત ધોવા. પછી કાંદાન્ટે છેલી” 
ખઆરીક સેવ જેવા કાપી ઘીમાં તળી માહે ખાડ લસણુ વધારી યાપ 
તથા નીમક નાપ્પી ચમચથી ભેળીને ઢાંકણુ ઢાંક્લુ' ગ્મને તતરેને સવા 
શર પાથી રેડી ગામકી કેોલસાને ધમધગતે ઈગારે રાખી ચાપ ફાટવ। 
આવેને પટેટા નાખ્)ી ખરાખર ખધુ' અશીને ઘી પર્‌ સ્યાવેને ઉતારી 
ગરમ મસાલો ભભરાવવે,, જરા તીખાસ અને ર ગવાળી ગ્રેવીન” 
જેછયે તો ને।સ્તમાં પાણી નાખ્યા પછી માહે સોન્ન' મોઢાં પ્રોવાનાં 
સુકાં છ મરમાં નાખ્તાં અને ગ્રેવીમાં તીખાસ ઉતરે અને મરમ] 
ગ્યાપ્)ાં હોય ત્યારૈનટ કાઢી નાખ્વાં. નરમ યથઇઘયને અ'દ૬ર મલી જવા 


વીવીધ વાંની. પષબ્હ 


દેવુ' નણ. ખાટા ચાપ કરવા હોય તો. ઉપલીન ડી તે પટેટ સાથે 
યાપ પકાવવાં સુક્વા અને ત્રણુ ઝુડી કે।થમીરનાં પાદડાં તથા મોટાં 
લીલાં ખે મરચાંને ધોઇને ખારીક કાપવું, ચ્ચડધો તોળા આદને છોલીને 
ધષણ્‌!। ખારક રસો કાપવો અને યાપ તથા પટેટા ચરી માહે દોઢ 
પા૨ર જેટલી ગેવી રેહ ત્યારે એ ખધે કાપેલે સામાન તથા વેલ્રાતી 
સીસ, કેરીની ચઢણી તયા સોને જલદ સરકા દરેક નાતે! રાઢ 
ચપમચોા ખધુ' ચાપતી તપેલીમાં મેળવીને પ'દરેક મીતીટ ૪ ગારે 
રાખ્યા પછી ઉતારીને ગરમ મસાલો ભભરાઃવે।. ગમે તો કરી લીમન। 
શ્યઠ દસ પાદડાંને ધોઈ નાના કશકા ક!ને એ પણુ બધા કાપેલા 
સામાન સાથે અદર નાખ્યાથી તધાર્‌ સારા ટેસ્ટ થાય છે. પણુ 
બેમાં સુકાં મરેયાં તાખ્વાં નહી. 


ચાપ લુ જેલા, 


આગે ચોપડીમાં #ીમ ચીપ છાપેલા છે તે પ્રમાણે છ ચાપને 
શ્।।થવા, પછી ગામડી 'કલસાના ૪ઇગાર ઉપર ગલેલ મછી તેને 
“રા ધી લગાડીને ભુ'જવા સુકી ઈ ગાર ખુન્નય નહી માટે પ-ખાથી 
વીજણ્યા કરવા, એક પડ ભુજય પછી ફેરવીને ખીજીં પડ ભુ જવું 
નહી પણુ અવારનવાર થોડી થોડી વારે ચાપને ફેરવ્યા કરી બેઉ પૃડ 
સાથેજ ભુનવાં શ્મને તેયાર થાયને ઉપર જરા ધી લગાડવું. 

ચાવલ ગેોસ્ત અથવા મરઘોના. 

૭ર સાલ ગ્મથવા ગઝુણુના ષણા ઝીથુ ચોખા રર ૬, કાંદા 
તથા ધી ૬રૅક શેર ભ, નીમક તોળા ૨॥, શાહ જછરૂ' તોળા ના, 
આએ ગોપડીમાં મોસ્ત અથવા મરધી ખારી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા 
*ઝજખ પણુ ગવી વગગનુ' તતગમવીને પકાવેલું ગોસ્ત રતલ ૨ 
મ્મથવા કયુમળાં ૨? હાપ્ ફાઉલના કટક!. 

ચાખાને ચુ'ઠીને સોાન્ન ધોવા. પછી કાંદાને છોલી ખાગીંક 
સેવ જેવા કાપી કલઇઈવાળી તપેલીમાં ધીમાં ધણાનજ લાભ તળી 
માહે ચાખા તથા નીમક ભેળી ચોખા નવા હોય તો પાણી દાઢ 
શેર તમને જુતા હોય તો બે શેર રેડી છરૂ' નાખી ખળતે સુકી 
ઉલટુ' ઢાંક્ણુ લાંકવુ'. ચોખા સીજેને યમચને ડાંડૉ ફેરવીને પછી 
ગાસ્ત યા મરધી જે હોય તે ચમ ૬૨ શેળી ઇ-ગારે ખાફણું સુકી 
જરા વારે માખોા માંપી જેવે! ગ્મને કાણુ લાગે તો ઉપર જચ 


૫૧૨૩ વીવીધ વાંની. 


પાણી છાંઠી નરમ થાય ત્યાં સુધી ઇ'ગારે રાખ્વુ. મીદા ચાવલ 
પસદ હોય તો ખાડ્ણું મુક્તી વેળા પેહલે માહે નવટાંક ખાંડ 
ભેળવી. પાંચ વાલ ખરી કેસરને નરા પાણી અથવા લીના રેસ 
સાથે કોડીનાં વાસણમાં સ્યડધેર કલાક સ્માગમચથી ભીનવી રાખીને 
ખાડ્ણું મુક્લી વેળા બે પણુ માહે ભેળીયાયી યાવલ મન્નડુના 
પલાવ જેવા યશે. ચાવલ ધણા લાલ પસ'દ નહી હોય તો કાંદો 
દક લાલ તળાવો. ચ્મને સફેદ કરવા હોય તે) ખરામી રગનો 
તળવો. બે 32 યા તેથી પણુ વધારે ચોખા હોય તો ઉપર પાણી 
નામ્વા લખેલુ' છે તે ડીસાખે મણીને પાણી રેડવુ' નહી. કારણ 
સોાપ્યા તો જલરી ગરી જગે ગ્મને ખધુ' પાણી 'હી જરે અને તે 
ખાળતાં તો ચાવલ નરમ ખી૩2 જેવાં થશે. તેટલા માટે શ્યાપગી 
શ્મટક્લ પ્રમાણે તેનાં પ્રમાણુમાં પાણી ધહ' કમતી નામ્વુ', ગમે 
તો ચાવલ વઘાનગેલામાં લખ્યા સુજખ ચે'ખાા દીલ્હીના ગ્મથવા 
ઇમોાદના લેવા. 


ચાવલ જેપાનીસ. 


જુના સોન્ન ખારીક છરા સાલ ચોખા રતલ ર૨, સાક જીધેલી 
ઇર“ટ દરાખ શેર બા, ખાંડ રતલ ભા, સો”ળ્ઝું માખખણું તોળા પ, 
નીમક તોળે। ૨॥, દણેલી હળદ તોળ બા, તજનો કટકો પુ'અ 9, 

સેક પાશેર પાણીમાં હળદને મેળવી રાખ્વી, દરા ખને સોજી 
પાવી. ચોખાને ચુંટીને સોન્ન ધોવા. પછી તણું 9ર પાણી સમાય 
ત્તેટલી કલપ! ભરેતી ઉભા ધાટની તપેલીમાં ખે શેર પાણી રડી તેમાં 
મે ત્રણુડે ચીન્ટ તથા તજ નાખીને ધીમે બળતે ઉધાડી તપેલી 
મુકવી. પાણી ખળી નયને ખાંડ તથા માખણુ નાખી ઢાંકણું કયે 
ગરમ ભૈભટ ઉપર રાખ્વુ મને કાઢતી વેળા તમતષયથી ધ્વેછીથવુ' 
ખએે ચાવલ રસ્ત મગઘી યા નેોસ્ત સાથે સારા લાગે છે. એમેક 
રતલ કરતાં વધારે ચાવલ પકાવવા હેય તો ચાવલ ગોસ્ત શ્મૃથવા 
મરૂધીના છાપેલા છે તેમાં છેલ્લે સમજ પાડીને લખ્યું છે તે રીતે 
પાણી રડવુ * 
ચાવલ તથા ખોચડો વધારેલો લાલ પકાવવાની રોત. 


ચાવલ યા ખીચડી વધારૅલુ” પષકાવવુ હાય તેને માટે *્રાજે 
વીવીધ વાંનીમાં જમ લખેલુ' હોય તેમ પેહશે ખધો સામાન તેયાર 


વીવીધ વાંતી. પયૃશ 


કરવો! ત્ધને ચોખાને ચુ'ટી ધોઇને પાણીમાંથી કાઢી લેવુ, પછી 
કલ૪વાળી તપેલીમાં ધીને ચુષે સુજી કકડેને કોઈ લોક લાલ પકાવવા 
માટે કાપેલા કાંદાને તેમાં રીકા લાલ તળીને તેમાં ધાયલા ચોખા 
તા'મી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કર સોાખા ફીકા લાલ સ્મયયવા ધણાજ 
ધેરા લાલ તળાય પછી તેનાં મીક્ત'ન પ્રમાણે જેટલું પાણી નામ્વા 
લખેલુ” હોય તેટલુ” તેમાં રેડીને પછી બીને જે સામાત ત્મ'દર નાખ્વાનો 
હોય તે નાપખ્પીને પકાવે છે. કોઇક લોક વળા ચાવલ વા પ્મીચડી 
જેટલુ' લાલ પકવવા છાપેલું હોય તે પમાણું કાંદા પેરે લાલ 
*થવા તો] ખળી ગયલા નડી તે। પણુ ધણુ। જ પેરા કોષટી યા ચાકલેટ 
રગનો થ્વા સ્યાવે કે લુતેનટ તેમાં ઉપર મુજખ પેહલે પાણી રેડી 
દ૬૪ને પછી ચોખા ચ્મતે પખપીપડી હોય તો સાથે દાળ તથા બીજી' 
જેમ નાખ્લુ' હેય તેમ નાખીને પકાવે છે. ધણા લોક મોળ થા ખાંડ 
ખાળીને તેનેષી ચાવલ યા ખીચડી લાલ પકાવે છે, તેમ કરવા માટે 
ઉપર લખ્ષા ગજબ સાતલ યા ખીચડી માટે પેહલે બધો! સામાન 
તેયાર કરવો અને એક તપેલીમાં ધી નાપ્મી તેમાં કાપેલા કાંદાને 
મ્રાલાખી રગનો તળીને ખધો ગેક રકામીમાં કાઢી લઈ ધીમાં સેજખી 
કંદરા રેહવા દેવો તહી. તે પછી ને ગેક શર ચોખાના ત્રાવલ ય। 
એેટલી:/૪ ખીચડી રંધવી હોય તો તેને માટે ઉપસેલી ભરેલી જેક 
પમગી ખંડ અયવા ઝીણી સોપારી જેટલા મોળનાો કરે કાઢી 
સોભજે કરીને તેતે ઘીમાં તાખ્વુ' અને તે પીગળી જય પછી ચાવભ 
યા ખીચડ જગ લાલ રગનું કરવુ' હોય તો ખાંડ યા ગાળ 
ખળીને સ્તાસ પકડવા માડે ત્યારે તેમાં જીરૂ તથા નીમક ભેળી 
રતાસ પર્‌ ગ્યાવેને યાવલ યા ખીયષડી માટે જેટલું પાણી :ડવાં 
છાપેલુ હોય તેટલુ *આગમગયી ભરીને તૈયાર રાપ્મી તેમાંથી ષેડુ' 
તપેલામાં રેડવુ' ગ્યને તે કકડીને પેલી બાળેલી ચીજ બરાખર પીગળા 
«ય પછી ખપુ' પાણી રેડી તળેલો કાંદો તથા ખાકીનો જે સામાન 
હોય તે ચમર નાપ્મીને ઉપર લખ્યા સુજખ ચાવલ યા પખીચડી 
પૃકાવવું. પણુ જો યાવલ યા ખીયડી ધણુ જ લાલ કરવુ' હોય તો 
ત્રોાણળ યા ખાંડ ખળીને લગભગ કાળુ” થાય કે સેજ પણુ ષોબ્યા 
થગર ત્રરતેજ તેમાં ઉપર ઝુજખ પાણી મેળવીને પછી ગમેજ રીતે 
પાવલ યા ખીચડી પકાવવુ, 


પ૨ વીવીધ વાની? 


ચાવલ તરકારીમા. 
ગ્યાએ ચોપડીમાં સાવલ વઘારેલા છાપેલા છે તે *માણે પણુ 
ખપ જેગા ચાવલ પકાવીને તેનાં મીજાત પ્રમાણું ૪ પથચુ 
જતની સુજી તરકાળીના ઝીણા ય્ટકાને તળને તે માવલ તેયાર 
થાયને માહે ભળવા. 


ચાવલ નાતના (ન્યાતના. ) 

ભાગેલા કટકા સાથની નહી પણુ મનળાણહંની ખધી શ્માપ્ખી 
નવી ચણાની અડધી ઢીપરી રાળને ચુ'ટી સોજી વ! ૪ને યાવલ 
પકાવવાની ચ્મમાઉ પુરતાં ડ ડાં પાણીમાં ખાર ક્લાક ભીતવી :1ખ્વી. 
પછી નોઢા ચાર શીર કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ધીમાં 
કકર લાલ તળીને માહેથી માંધરાનતી ચમચથી કાઢીને જીંદાં 
રાખ્વા. ત્યાર બાદ કણુજઝી વગરના તદન આખા ઝીણા જુના 
ચુ'ટેલા ખેક પાયલી ૬૪૨૩સાલ ગઞોખાને ઠડાં પાણીથી સોન્ન 
પાપને નવી કોરી મોપલીને સાજ ધોઇ તેમાં નાપપી ખધું પાણી 
નીકળી જવા દેવુ. તેટલાં અને ચે।ખા તથા પાણી સમાય તેટલા 
ઉભા ધાગેનાં કલઈ ભરેલાં તપેલાંમાં આસરે પાંચ શેર જેટલુ' 
પાણી રેડી “એ પાણીને અધરન કહે છે તે ઢાંકીને ચુલે અળતે 
મુકવુ' ચમને પાણી પ્યુબ તરેહ કકડે ત્યારે માહે ચોખા, દાળ તથા 
તાળેલું ગસેક પાશેર નીમક નાખી ચમચે ભેળીને ઢાંકણ ઢાંકી ચુલે 
રાખ્વુ'' જો કે એએ સાવલ ચઅરેલા પકાવવાના હોય છે તોપણુ 
ખીન્ન યાવલની માકક ગે પોચા નહી પણુ મજહતા છુટા ભાને 
બકરા રાંધવાના છે માટે જ્યારે ગ્વ'નું ખધું' પાણી સુકાઇ ચાખા 
ચરીને મનછંના મોકરા છુટા થાય ત્યારે અમય ફેઃવીને સ્મ'૬રધી 
ચાખો કાઢીને ચાંપી જોવો અને ચરેલોે તહી પણ સેન કાચે 
જેવા લામે તો પછી ઉપરથી ફ?વું જરા પાણી છાંઠીને જરાવાર 
રાખ્યા પછી અરલા છુટા શોકરા ચાવલ થાય ત્યારે ઘણ સોળ્ઝુ' 
એક શેર જેટલું ઘી ચાવલની ઉપરથી ફરતુ' તાખીને પાછુ ઢાંક્ણુ 
ભાંકી “ગાર પર ખાફશૈ ચાવલ રખ્વા અને મનહુના ચરેલા સુકા 
યાવલ થાયને ઉતારીયા પછી કાઢીને ઉપરથી પેલો તળેલો કાંરા 
નાખ્વો.. એ સાવલ પા૩સીની ન્યાતમાં બનાવે છે તૈજાજ થાય છે. 
થોડા ચોખા રાંધવા હોય તો તેનાં મોજ્'ન પ્રમાણે ઉપલા હીસાબ 
ફરતાં પાણી જરા વધારે નાખ્લું ન્ેઇયે, 


થીવીધ વાંની. પ૧૩ 


ચાવલ નાળીયચેરનાં દુધમાં પકાવેલા. 


સેન બારીક જીરાસાલ અથવા ઝુણુના ચોખા કપરી ૨, 
કદા શર ૨, ધી શર ૦, નીમક તેળા રા, મોટાં સોન 
નાળીષેર ર, તજનો કટકો ૪ ભથ ૨, જનવ-'ત્રી જયકળ ર ની, 
મેમેળગી; ભવ'ગ તથા મવળીના દાણુ। દરેક ૨પ. 

તાળીયેરને ખમણીને તેનુ' પોણુાબે શેર દુધ કાવ્વુ'. જવ'ત્રી 
તયા તજના કટકા કરવા, સોખાને ચુ'ઠીને સાજ ધોવા. પછી 
કાંદાને છેલી બારીક સેવ જેવા કાપી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ધી 
નાખી તેમાં બદામી રગના કરકરા તળી માહે ચોખા નામ્મી તેને 
પણુ ખદામી રગના તળવા અને એમાં તાળીયેરનુ $ુધ, નીમક 
તથા ખધેા ગરમ મસાલા નાખી ખળતવાં ઉપર ઉપાડી 
તપેલી ચુકવી ગ્મને પાણી સુકાયને ઇ'ગારે રાખી અવારનવાર 
યમચને ડાંડો ડ્રેરવી ચોપ્પા ખરાખર નરમ થાયને ઉતાઃવું. પણુ 
જો ચોખા કાણુ હોય તો! «રા પાણી છાંડઠીને નર્મ કરવા. શમે 
યાવલ મસાલાની દાળની સાથે ખાવા. ખાડ્ડેેલા ચાવલ પકાવવા 
હોય તા ઉપર લખેલો ખીજે કાંઇ પણુ સામાત નાખ્વા નહી પણુ 
ફકત નાળીયેરનું દુધ તથા નીમક નાખીને? પકાવવા. ચોખા નવા 
હોય તો નાળીયેમ્તું દુધ ચ્યડધે! 3ર ઓછુ કાઢવુ” ગેક રરથી 
વધારે ચાખા પકાવવા હાય તો નાળીયેર તે ઉપલેત૪ હીસામે લઈ 
ચોખાના પ્રમાણુમાં દુધ જોણું કાઢવું. કારણુ ઉપલે હીસાખે કાઢેલું 
દુધ નાખ્તાં ચોપ્યા ચરી ગયા પછી દુધ રહી જરે અને તેને 
ખાળતાં ચાવલ ખીર જેવા યઈ જશે. તેટલા માટે ખરાખર મીજન'ન 
સર દુધ કઃઢવુ' જેધષે, 


ચાવલ ખાફોને ઓસાવેલા. 


9ઝસાલે ગમથવા ઝૃણનતા સોન ખારીક એક શેર ચોખાને 
ચુઠી સોન્ન ધાવા અતે એક ઉભા ધાટની કલઇવાળી તપેલીમાં 
આસરે ચાર શેર જેટ્લુ' ડડ પાણી રેડી ઢાંકીને ચુધે ખળતે 
સુકવું મને અદર કકરા પડીને પાણી ઉછળે ત્યારે તેમાં ધોયલા 
થોાખ્ખા તથા આસ હઢી તાળા (નીમક તાખીને પછી તપેલીને 
પોાડીવાર ઢાંકવી. પણુ પાધી ઉભાય નહી તેની સ'ભાળ રાખ્ની શ્મૃને 
જર પણુ! કકરા શ*્થાવે પછી લંકણું કાઢી નાખ્વુ. એ ચાવલ 


ય.” 


'પ૧૪ વીવીધ વાની, 


ચરવા ગ્માવે છે ત્યારે પાણીમાં ખષધુ પ્રીણુ ગ્માવીને સાવલ ઉપર 
તરી આવે છે તે વખતે ચમચમાં ચેો!ખા કાઢીને ચમટીયી ચાંપી 
જેવા નસ્‍્યને નર્મ લામે તો તુર્તજ ઉતારી પાડી એક તપેલી 
ઉપર્‌ સાફ બેોયુ' સૃકી તેમાં પાણી સુધાન્ટ યથાવલ નાખીને 
નમોસાવી કાઢવા સ્મનતે ખધુ' પાણી નીકળી જયને પાછા તપેલીમાં 
નાખીને ગરમ ભેભટ સ્ખથવા સેજ પ'ગાર્‌ પર :્‌ઞાખ્વા, સોખેોા 
માંપી નેતાં નરમ લાગે પછી વધુ વાર પાણીમાં રહેતાં ચા લ 
પોચા થઇ જશ, માટે તેમ થવા રેવું નહી, ગમે ચાવલ ખાફતી 
તૃ્‌ળા અદર એક ખાથાં લીખછુનેો ગસ નાખ્યાથી ચાવલ ધણા 
સર્ડ્૬ થરી, 
ચાવલ બાફેલા. 

સોજા ખારીક ૬ર સાલ અથવા ઝુણુના એક શેર ચોખાને 
સુ'ઠીને કલઇવાળા તપેલીમાં સાજ ઘોવા અને સોખા નવા હોય 
તો દોઢ શર ચાને જુતા હોય તો ખે શેર ઠડ પાણી નાપ્મી રાટ 
તાળા નીમક નાખ ચુણે ખળતા ઉપર સુક્લું શબને કકર્‌। પડે ત્યારે 
અદર ચમચ ફેરવવી તેથી ષચોખાં તપેલીમાં એક બો ૬ ઢગલે 
યાય નહી. સચો!ખા મરીને સીજી રહે ત્યારે માહે ચમચનતેો ડૉંડે 
ફેસ્તીને ચાવલ તળે ઉપર કરીને બાકફણે ચખ્વા અને હેઠેયી બળવુ' 
કટી નાખ ઇ'ગમાર પર રાખ્વા. શ્યાઠ દરસ મીતીટ પછી ચાવલ્ઞની 
સ્મ'દસ્થી ચાખો કાઢીને ચાંપી જેવો અને કાણુ લાગે તો ઉપરથી 
સેન પાણી છાંઠીને નર્મ થાય ત્યાં સુઘી ઇ'ગારૈ રાખ્વા. પણુ હેડે 
લાગવા રવા નહી. એ ખબાડેલા ચાવલમાં રાંધતી વેળા ગમે તો 
અક ઉપસેલો ભરેણો નાનો ચમચો ધી નાખ્વુ'' ઉપર એક શૈર 
યચોખ્ખામાં પાણી નાખ્વા લખેલું છે તે હીસાખે ખે શૈ? થાન તેથી 
પણું વધુ સેપ'મો હેય તેમાં જે પાણી રૈડવુ' હેય તો ગ્મેક શેર 
ચોખા ચરે તે કરતાં તેને સેજ વષુ વાર લાને સ્‍્મને પછી ખાછીનુ” 
ખધુ' પાણી માહે રહી ગયાયથી તે ખધુ' બાળે તેટલાં તો ચાવલ 
તદનજ ન્મટવાઈ «ય, તેટલા માટે તેનાં પ્રમાણુમાં ધારીને પાણી 
અખોાછુ' રેડલું જોઇયે. 

ચાવલ ભુજેલા ચોખાના ખાફેલા રાંધેલા. 

ડુકી વગરના સોન ઝીણા ૬૪ર૨ાસાલ જુતા થોડા સોાખાને 
ચુ"ટ્વા પછી સાફ ઠીકરાંને ચુલે ધીમી ચંગે ચુકી તેની ઉપર ચોખા 


વીવીસ વાતી પરષ 


નાખો એમજ રહેવા દેવા નફી પણુ ફેરવ્યા કરવા શ્મને ખધાં 
ચોખા મેક સરખા પીળા ધે? રગના ભુ'જાયને કાઢી લઈ &'ડા 
થાયને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી સોન પે!ઇ ઉપર સાવલ ખાઝીને 
ગખોસાવેલા છે તે રીતે પણુ કાથા ચોખાને ખદ્લે એ લુજેલા 
ચોખાને ગ્ોસાવેલા રાંધવા. “કાસ લોક મરડાવાળાં દરદીને કોકમની 
કઢી સાથે એ ચાવલ "વાડે છે. 


ચાવલ વયારેલા, 


જરાસાલ અથવા ગુણના ખારક ચોખા ટઢીપરી ર, ઘી તથા 
કદા ૬રૈક શૈર ૦, નીમક તોળો ૨॥, ચુડેલું' જર; તજના નાના 
કટકા; આપ્માં કાળાં મરી તથા ખાદીયાંનના નાના કટકા ૬રક તોળો ભા, 
ગમેલી તથા લવ ગ ૬૨% ૨૨. 


ચોખાને ચુ'ઠી સોન્ન ધોઇને પાણીમાંથી કાઢીને તૈયાર રાખ્વા 
પછી કાંદાને ખારક સેવ જેવા કાપી યાવલ ખઅદ્યમી રગના કરવા 
હોય તે ધણુ સેન્ટ લાલ્લ તળવેો, જરા લાલ ચાવલ માટે ખરાખર 
લાલ તળવો, પણુ ચાવલ ધણુ લાલ કરવા હોય તો તેને માટે 
ઘણુ।જ લાલ કાંદો તળવે અથવા લાલ થયા પછી માહે ખાળેલી પાંડનેો 
ર્‌ ગ એક નડનેો। ચમચો ભરીને નાખ્વો, તેથી પણુ ચાવલ ધણા લાશ્મ થરી. 
તે પછી જીરૂ તથા ખીબ્તે ખધે। સામાન માહે ભેળી ચોખા જાના હોય 
તો ખે શેર ગમને નવા હે।ય તો દોઢ શ? પાણી રેડી નતીમક નાપ્યી ઢાંકીને 
ખળતે રાખ્બુ અમને માંહે બે જેશ અઆાવેને ધોયલા ચોખા નાખી 
ખળતે રાખ્વું* પણ સફેદ ચાવલ પકાવવા હોય તો તેમાં કાંદા તળીયા 
પછી ખીન્ને સામાન નાખ્વો નહી પણુ પાણી નામ્યા પછી તે નાખ્વોા. 
ખને શાખા નાખ્યા પછી ઢાંક્ણુ ઢાંકવું ગગને ગ્મદર કકરા। ચ્માવેને 
સયોાખા તપેલીમાં ખેક ખોરદ ઢગળે! થાય તહી માગે માહે યમચ 
ફેરવવી. પણુ નવા ગ્ોખા હોય તો કકરો પડતી વેળા માહે 
ચયમચ ફેરવ્યા કરીને પછી ઢાંકણું ઢાંકવું. જયારે ચોખા ચરીને સીછ રહ 
ત્યારે સ્મ"'૬ર ચમચને ડાંડે ફેરવી યાવલને તળે ઉપર? કરી ખળવુ' 
કાઢી નાખીને ઇ'ગાર્‌ ખાડફણેુ રાખ્વા. ગખઆઠ દસ મીનીટ પછી અ'દરથી 
યરે્‌ણો ચાખો કાઢીને યાંપી જેવો ગ્મને ચાવલ ખરાખર નરમ થયલા 
નહી લામે તો ઉપર “રા પાણી છાંઢીને «રા વાર ઢાછીને ઇ'ગારે 


દા... 


રખી ચાવલ ખરાખર ગરેને ઉતારવા. એ સાવલ સાધારણુ થર 


૫૧૬ વોળીધ વાની. 


પણુ વધારૈ સારા બનાવવા હોય તે! આગે ચોપડીમાં કવાખ દમોરી 
છાપેલા છે તે મુજખ અડધો રતલ મોસ્તના તળેલા કવા ખ ખન।ાવવા 
ત્મને ખદામની નવટાંક બીન્ને છેલી ખખે કટકા કાપી નશટાંક 
કીસમીસ ૬ર[ખને સાફ કરી ધે!૪ દોઢ પાશેર ધીમાં બેહ જુદ જા૬ુ* 
તળી કાઢયા પછી ગ્યષડધેો શેર કાંદાને છેલી સેવ જેવા કાપી સ 
ખાકી રહેલાં ધીમાં કરર લાલ તળીને ક'ઢી લેવા ગ્મને ચાવલમાં 
કવાખ ભબેળાને કાઢયા પછી ઉપર એ ખલમ દરાખ તથા કાંદા 
ભભરાવીને નાખ્વા, ને ચાવલ મીઠા પસ'૬ હોય તો યાવલ સીજે 
પછી માહે નવટાંક ખાંડ ભેળીને ખાકણેું રાખ્વા, તાલીમખાંનના 
દીલ્હીના ચોખા નાવે છે તેતા ચ્મથવા કસોારતા પમરતા ચોપ્યા 
ગ્માવે છે તેના ચાવલ પકાવેલા વધારે સારા થાય છે. પણુ એમે 
ચે!ખા કદ,ય નરમ થઇ જાય માટે પહેલે પાથી સેન્ટ ખાછુ નામીને 
તેં સુકાય પછી જે ચાવલ અરળીયા નહી હેય તો ઉપરથી બોડુ' પાણી 
છાંટીને ખરાખર ચેસ્વવા. ખે શે; યા તેથી પણુ વધારે સાવલ રાંધવા 
હોય તો ઉપર અંક શેરમાં પાણી નામ્વા છાપેલું છે તે હીસાબે લેવુ” 
નહી. કા.ણુ ચોખ્ખા ચરતાં વાર લાગશે નહી ભને બધું પાણી ચ'૬2 
રહી જજે સને તે ખછુ ખાળેતાં તો! યાવલ ખીર જેવા યઇ જસે. 
તેટલા માટે જેટલા વધુ ચોખા હોય તેવાં પ્રમાણમાં આપધી 
સમનન્‍્ણ સુન્‍્ઝ્બ પાણી ગોાછુ લેવુ જેધ્યે, 


ચાવલ વધારેલા બીજી રોતના. 


સોજા ખારીક જીરાસાલ ચોખા ટીપરી શા, સોજી મસુરની 
દાળ ઠીપરી ગા, ધી તથા કાંદા ૬૨ક શેર ગા।, નીમક તથા ગ્યાદુ 
દરક તોળા ૬॥, લસણુ એેળચીનતા દાણા, લવંગ તથા તન દરેક 
તાળા ૦. 


એળચી, લવગ તથા તજને ડીકરાં ઉપર ૪ગાર્‌ સુકી કેરાં 
કાગજના ડુચા વડે જરાવાર ર્રેરગ્યા કરી સેન તાપ લાગી તેમાંનો 
ભીનાસ નીકળી જયને તદનજ કોરડા પાતા ઉપર ષણ જ ખારીક 
ષાઉદર જેવુ પીસ્વું. આ્યાદુ લસણુને છેલી ધણુા।ન બારીક બુ 
કાપવે।. ચપ્પા દાળને ચુંઠી બેઉ જાદુ' જુદુ' ધોઇ પાચશીમાંથી કાઢી 
નાખ્વુ'* કાંદાને છેલી ધણા ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ઘીમાં જ્રીકા લાલ રગના તળી માહે ચરાદુ લસણુ નાખી 


વીબળીધ કાંતી. પરશૃણ 


ચમચી ફેરવ્યા કરી એ તળાય નમને કાંદો ઘેરે લાલ યાયને 
માહે પીસેલે મસાલો નાખી તેને સેજ તળીને ચોખા નવા હોય 
તો ઠડ પાણી દોઢ શર અને જુના હેય ન પોણા બે શર નામી 
ચોખ્ખા! તથા નીમક નાખી યમગચથી ખપુ' સેળવીને ઢાંકણું ઢાંકી 
મધ્યમ ખળતે રાખ્વુ' અને ચોખાને કાઢીતે નખધી દાખતાં ભાગી 
જય તેટલા સેજ અયૈ ત્યારે સદર દાળ ભેળવી અને બધુ પાણી 
સુકાઈ ચાવલ ખરખર થાયને ઉતા#વા પણુ તે મભખાસામાં થાવલ 
ભામે નછી તેમ ગક બે વખત ગચમચથી તળે ઉપર કરવા. એ 
ચાવલ ગેસ્ત ત્મથવા મરધીના સાસ સાથે ખાવાને સારા લગે છે. 


ચાસ પષાયલા બોટરૂટ, 


સુકાયલા નહી પણુ મન્નહના તાન રસદાર ગને સેરડીના 
જેટલા જદા પણુ તદન કુમળા ખબીટર્ટ લેવા અને તેની છાલ 
છોલીને ૦ ઈ*ય જદી ખષી મોળ કાતતીએ કાપી તોળીને તે 
ખડધે રતલ લેવી. પછી ક્લઈ ભરેલા પાઠીયામાં એક પાશેર 
સોજુ* ધી નાપખ્પી ચુલે મધ્યમ ખબળતે મુકવું ગને તે ખરાખર 
કકડેને માહે ખીટર્ઢતી ખધી કાતરીઓ નાખી અમગચથી ડેરવ 
ફેરવ કરવુ મ્મને જરા તળાયને ઉતારીને શ્મ'દરનુ' ખષુ” ધી કાઢી 
નાખી કડધા શેર ડું પાણી રેડી સપાટ ભરેલી ગ્યડધી સમચી 
નીમ% નાખો ઢાંકણું ઢાંઝી ચુશે સુકી તેની ઉપર પાણી સ્‍્માપી ધીમી 
મ્માંચે રાખ્વું અને ખરદરનુ' પાણી સંકાવા આવે તો ઢૉંકણ પરનુ 
પાણી માહે રેડવું અમને બીટર્ટ તરમ થાય અતે ત્મ'દર સેન પાણી રહે 
ત્યારે શ્વેમાં મ્વડધેા॥ શેર સે જ ઝીણી ખાંડ મેળવીને ઢાંકણું કાઢી નાપ્પી 
અવઃરેતવોર યમચથી તળે ઉપર કરી શીર્‌। ધાડો થાયને ઉતારી ડ્રેસ્ટ માટે 
છુ'દેલી "જસેલચી ન્નયફળ જરા ભેળવુ, ખાતી વેળા પાછું જરા 
ગરમ કરેલુ. એ વાંની સારી લાગે છે. 


ચાસ પાયલી તરકારી, 
સારી જતના સોજા ખેક શર શકરક'દને છેલી તે સાધારણુ 
જાડો હોય તો જેમજ રાખવા પણુ ઘણુ! નજડો હોય તો ઉભાં બૅ 
જ્ાડમાં કાપવાં ચ્મને કટકા કરવા હોય તો અડપીથી પોણી ઇ'ચ 
જડી કાતરીગોા કાપવી, કમોદીયો કહ ગેક શેર લેવા અને તે મોટા 
મ્વાતો હોમ તો ખાક્વો તહી પણુ એમજ છોલીને ભડધી ઇ'ચ 


પશજ૮ વીવીધ વાંની. 


ન્તડી કાતરીગ્સા કાપીને &*ડાં પાણીમાં ભીનવવોા, પણુ રતાળુના જેવો 
હોય તો તેને ખાણી છોલીને કાતરીગ્સમોા કાપી એમજ રાખવી, તેમજ 
રતાળુ 5૬ પણુ એટલાજ લઉ તેતે ખારી છોલાને એવી વીતે 
ઇ'તૃરીએ કાપવી અને ગે ત્રણમાંનું જે એક હોય તેને આમે 
ચે,પડીમાં ગોાસ્ત ગ્યથવા મરધીં તળેલી તરકારીમાં છાપેલું છે તેમાં 
લખ્યા સુજખ પુરતાં દુખતાં ધીમાં મન્નહનો લાલ તળને ઉતારીને 
ધમાંજ રેણેવા દેવો, અને સ્મડધો શર પેહલાં નંબરની સો શાકન 
શીયા ખાંડનો સેજ ચાસવાળા શીર્‌। કરીને પછી પેલા તળેલા કદને 
ધોમાંથી શ્યાંધરાંતી ચમચે કાઢીને ખે શીરામાં નાંખી ધીમી શ્માંચે 
ઉ"ઘાડું' મુકવું. નમને શીર્‌। જરા ખળેને ૪ મારે માખી ખરાખર 
પાસ પીને કદ મજાહનેોઃ જલેખી જેવો થાયને ઉતારીને ધણે! 
સાજે મોલાખ નાનો ખે ચમચા જેટલે ઉપર છાંશ્વેો. તળીયા વગર 
શકર્ઇલદને ચાસ પાવો હોય તો દોઢ પાસે? ખાંડનો પાતળા રીને 
કરી તેમાં ખાળેલી ખાંડને 2'ગ જરા નાખી શકા લાલ ૨ ગને 
કરીને પછી તેમાં શકરક'દની છોલેલી કાતરીખએાો ઉપલા વજનની 
નાખીને ધીમી મ્માંચે રાખી અરધે! શીરા ખળેને ઢાંકીણુ કાઢી નાખી 
પુર્તે ઈ'મારે રાખી 5૬ ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી ડફૈ્‌ર્વવે ગ્મને 
ખર્‌ાખર્‌ યાસ આમાવેને ઉતારી ઉપર સુજખ મગોલાખ છાંટવો, 

મોટાં અનથવા જીણાં પાકાં એક શે? ટામોટાં લેવાં અને આએ 
ચોપડીમાં પીચ, એપ્રી કોટ તથા ટામાઢયાં છેલવાની નીત છાપેલી છે 
તે પ્રમાણું ટામોઢ[ને છોલવાં *ને દોઢ પાસેર ખાંડને જરા ચાસ 
વાળા શીર્‌। કરી તેમાં નાખી યુલણે ઉધાડું સુકી ત્રણુક ન્તેશ 
ગઆવેને ૪ ગાર રખવુ' અનને શીરે। પીને ટામોટાં ટાઇટ જેજ્ઞાં થાય 
ને ઉતારવા. 


દોધીને છેલી ચાખીને મીઠું લેવું ગને તેનો ગર તથા ખીયાં 
કાઢી નાખીને સોપારી જેટલા કટકા કાપવા શ્મને માટા કરયા હોય 
તો લાંખા ચાર ૪ ચના ફાડચાં કાપીને તેને ખાવાના કાંટાથી છુટા 
છટા ચે!બ! દેવા અને ખેક શટ ક્ટકાએ શ્ાડધો શેરને હીસાખે 
ખાંડ લષ્ઠ તેના ચાસવાળા શીરે। કરી માહે દોધી નાખીને ચયુલે 
ઉ'ધાડું મુકી ખે ત્રણુ જેશ શ્માધેને ઇ'ગાર્‌ રાખી મજહનુ' સેન 
ટાઇટ સુરખ્ખા જેવું થાયને ઉતારી ઉપર સોજે મોલાખ નાના 
. ચમયા છાંટવા. 


જીવીધ વાંતી. યજ 


દલદા2 કામાં મીઠાં પપાંઉહને છોલી બીયા કાઢી કટકા કાપીને 
તને પણું રોધીનીન કાની યાસ પાવે. 

પીળી છાલનાં નહી પણુ મરોલાબી રગની છાલનાં સેજ ખએેક 
શેર ગાન્ઝર લેવાં અને તેને છોલીને ઉભાં બે ફ્રાડમાં કાપી ચમ ૬૯2 
લીલા રગનો ભાગ હોય તેટલુ કાઢી નાખીને પછી ખાકીના ગાજરની 
“૪21 જડી સળી કાપવી અથવા અડધી ઈ'ચના સમચેોઃસ કટકા 
કાપી ધોઇને ડ'ડાં પાણીમાં બીનતવવાં. પછી અડધે શેર સોન્ન મોળને। 
ભુકો કરી તણું પાશેર પાણીમાં પીગળાવીને ક્લઇ ભરેલા પાટીયામાં 
ન્ત-ન્ટ્રાં કપડાંથી ગાળા ચુલે ધીમે ખળતે *સુકવું અનને માહે કફર 
પડીને ઉપ? મેલ ખાવે તો ત્મ ધરની ચમચયથી સહી તાખીને મજહનેો 
નીતરે] તદન પતળો શીરૈ। કરી તેમાં સપાટ ભરેલી ખેદ ચમચી 
નીમક તથા ગાજરની સળી યા કટકા ભેળી ઢાંઠ્ણુ લાંકી ધીમી ભ્માંચે 
રખો અવારતવાર ઉઘાડીને માહે ચમચ ફેરવવી, અને શીરે ટાધટે 
થવા આવે ચ્મને ગાજ? પોતાં થયાં તરી હોય તો! કકડવું' પાણી 
થોડું શેળાને ઢાંકવું ને ગા”? નરમ થઈ ખરાખર સાસ પીને 
લાલ યાયને સેન ઢાઇટ જેવાં પણુ જર! શીરા સાથે ઉતારવાં, પણુ 
શીરા ખએેકદમ ટાઇટ કરવો નહી, તેથી ઠડું' થયા પછી ચીક્ટ ચીકી 
જેવુ યઈ જરૈ. ખાટાં મીઠાં ગાન્ર કરવાં હોય તો ચીચોર કાઢેલી 
હહઢી તાળા આમલીને કોડીનાં વાસણુમાં નાના છ ચમચા ડ'ડાં 
પાણી સાથે એકથી રાઢ ક્લાક ભીનવી 11ખ્યા પછી સોળાને ડોહર્‌ 
કાઢી લા/ છુછે! ફે'ફી દેવો અને ઉપર મુજ્ખ ગાન્ટરની સળી 
શ્યયવા કટકા યાસ પીને તેયા2 થવા આવેને માહે ડોહર્‌ ભેળવુ' 
શને લે બળીને પાછું ચાસ પીને ઉપ? મુન્ઝખબ ટાઇટ યાયને ઉતારવુ*. 

વસધતાં પાકાં પણુ ક્ઠણુ મોટાં પાંચ કેળાંને છોલીને તેની 
અકેક છ ય જદી કાતરીખેો કાપડની શને ઉપર ગાનઝરમાં લખ્યા 
મુજ્ખ અડધા શેર ગોળના પણુ સેજ ચાસવાળા શીરે કરીને એને 
પણુ ગસેજ શંતે યાસ પાવો. 

જદગશ્માલુ અથવા બોખારી આલુ એક શેર લેવાં અને તેને 
ધોઈ સાક કરી પોણુ! શેરે ખાંડને યાસવાળો શીરે કરી તેમાં 
નાખી ચુલે ઉ'ધાડુ' મુકી ત્રયુ ચાર જેશ શવે પછી ઇ'ગારે રાખવુ 
ભને ખરાખર ચાસ પીયેને ઉતારવું. પાકેલા પણુ કડણુ તાન્ન' 
૭2૨ મોટાં હોય તો બાર્‌ ભને નાનાં હોયતો પદર લેવાં અને 


પરક વીવીધ વાંનો. 


તેને છોલીને તેને માટે પોણુ! સેર ખાંડનો વધારે યાસવાળા ટાઇટ 
શીરો કરી તેમાં નાખી ખે ત્રણુ જેશ સવેને જેન્ઝ રીતે તેયાઃ? કરવાં. 


બીયાં વમરનાં કુમળાં નાનાં છ વે'ગણાંને છોલી ઉભાં બે ભાગમાં 
ચીરી ડીચષકાં આગળથી વળમેલાંજ રાખીને ઠડાં પાણીમાં બીનવવાં. 
પછી મભ્મડધોા શેર ખાંડને બરખર મયાસવાળો શીરો કરી તેમાં નાખી 
ખળતે ઉધાડું સુક્લુ' નને ત્રણુ ચા2 જેશ આવેને ઈ ગાર રાખી 
અરાખર્‌ ચાસ પીને ટાઈટ થાયને ઉતારવુ'*. કુમળાં મોટાં વેગણાં 
હોય તે! તેને છેલી પોણી ઇચ નડી કાતરીગ્મો કાપી તને ધીમાં 
તળાને પછી માસ પાવે. 


ઉપર લખેલી જેખી તરકારીને તાસ પાવો હોય તેની 
ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવુ નહી અને જે એક ગચાસ પાયલી 
તરકારી યા આલુ, *4૬૦૨ હોય તેને શ*્માગ્મે ચોપડીમાં ગે।સ્ત 
શ્મથવા મર્ધી ખારી છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખ સેજ ગ્રેત્રી 
સાથનુ' શ્મયવા ધી પ૨ પકાવી તેમાં ભેળીને પાંચેક મીનીટ ઇ'ગારે ચુકવુ”* 


ચીકન પાઇ, 


મનહનાં ફરબૈ ત્રણુ પીલાં લેવાં અને આએ ચોપડીમાં મર્ધી 
તથા ખટક સમારવાની રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુન્ખ સમા- 
રીને પેહલે તેનાં ઉભાં ખે ફ્રાડગાં કાપીને પછી તે ચ્રકેક ડાડચાંના 
ખખે કટકા કાપવા, પછી મ્માગ્સે ચોપડીમાં મોસ્ત સ્યથવા મરી 
મસાલાતું પેહેલુ છાપેલું છે તેમાં લખ્યા મુજખ પટેટાને છોલીને 
અખે ફૂાડયોૉ કાપવાં અને પીલાંને ચરતાં કાંઇ વખત લાગતો નથી 
માટે તેમાં લખ્યા સુજખ પકાવવા સુકી પટેટાને પણુ પીલાંની જાથેનટ 
ના'ભવાં. પણુ કદાય પટેટા જલદી ચરી નય શને પીલાંને વખત 
હોય તો પછી પટેટાને માહેથી કાઢી લેવા ચનને પાણ ભુનનતી વેળા 
દીરામાંતી ગેવી સકાય છે માટે જરા વધારે ગ્રેવી સાથનુ' પકાવવુ'. 
પણુ એમાં હળદ સુદલ નાખવી નહી પણુ ખા-ીનાો બીજે ખધો 
સામાન તો તેટલોનજ લેવા ચમને ભુ'નતાં ખળીને ખટાસ ગણે થાય 
છે માટે તેમાં લખ્યા કાતાં સાસ તથા લી'ખુનો રસ પણુ વધારે 
નાખવો, તેમન ખાડેલાં છડાં છ લણ તેના ઉભા ખબે કટકા કાપવા 
શ્રમને મસાલો ગરમ લેળીને તૈયાર કીધા પછી પફપેસ્ટ પા૪ને 
આગે ચોપડીમાં છાપેલો છે તેટલા બનાવીને ભાગે ખપુ' પધાવેલુ 
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તથા ઇડા સમાય તેટલુ મોટું ઉ'ડુ' પાઇ દીશ લેવુ ગ્મને વણુલા 
પકૂપેસ્ટતી ઉપર ઉલટું સુને દીશનતી જીતનારી ખરાખરનો પેસ્ટ કાપવે 
ગ્મને કાપ્યા પછી ખાજી પઃનો ખાજી વધેલા પેસ્ટનતી બે શ્ાંગળ 
જેટલી પાહાળા સરખી ચીપ કાપી તેને દીશુની ઝીનારીની ઉપર ફરતી 
સરખી મુકીને તેના ખેઉ છેડા પર જગા પાથી ચોપડીને સાંધો ખરાખર 
મેળવા દવે. ત્યારેબ ૬ પીલાંના કટકા તથા પરટેટાને દીશમાં ગેવી 
માટે ખાંચા રહે તેમ સક્‌ાઇથી સરખુ *્ળગું ગેોડવીને ઉપરથી 
ઇડાંને સરખાં ઉલટાં સુકવાં. જેથી માહે ખાંચા રેહશે તેમાં ખધી 
ગ્રેવીને રૈડવી* તે પછી દીશની ક»ીનારીપર સુકેલા પેસ્ટની ચાીપની 
ઉપર પાથી ચોપડીને પછી પેલો દીશુની ખમાબર કાપેલ! પક્પેસ્ટ 
સેજ ખેચીને તેની ઉપર સફાઇયી મેલીને દીશની ઉપરના પફપેસ્ટની 
૪ીનારી ખાહેર નીકળેલી હશે તેને ચાલતી છરી વડે સરખે કાપીને 
પછી પેસ્ટના વધેલા ટુકડાને જરા પતળો વણીને પેસ્ટ કટર ત્માવે 
છે તેનેથી જુલના આકારનાં મ*્મથવા બીજી કાંઝ તરેહનાં ડાપીને 
દીશની વષમાંના પેસ્ટતા ભાગને જરા પાણી સોપડીને તેની ઉપર 
વળગાવીને પછી ગખાખાં પેસ્ટની ઉપર માખણુનુ' જરા નડુ' પડ 
ચોપડીને પુર્ડીંગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુઝખ ભટ્ટ યા 
ત'દુર્માં ખરાખર ભુ'જવુ'. પાઇના ક્રસ્ટને ઉપરથી વધારે સીનગા।2 
માપવા હેય તો પફપેસ્ટ વધારે ખનાવવોા શ્મને ઉપ? લખ્યા સુનખ 
પેહલે દીશની ઉપરે ચુક્યા પછી ખાકી જે ક્રસ્ટ વધે તેને સફાઇથી 
જેક ઇ'ચતા વ્વજ્ન ભાગ જેટલો પતળા વણીને દીશની ફરતી 
૪ીનારીની ઉપર શ્વે તેટલી લાંબી, *ને અમડધી ૪પ જેટલી 
પોહેળી ગક ચીપ સફાધ્યી કાપીને કફીનારીની ઉપર પાણી લગાડીને 
પહેરે એએ ચીપને તેની ઉપર વલગાવીને સુકવી. તૈ પછી ખામી રહેલા 
પેસ્ટના ટીત કઢરેથી જીલ, પાદડાં તથા બીન્ન જીદી જુદી તરેહના 
જરા બોઢા તેમજ નાના ખધા કટકા કાપીને પ્રયમ કસ્ટની ઉપર 
જર્‌ા પાણી ચોપડીને તેની વચોાવચમાં આસરે ચારેક ઇચ જેટલુ 
મોટુ ગોળ કરણુ થયા બીજી કઇ તરેહનુ' માળ ચકરડુ' વળગાવ્યા 
પછી ખાજી રહેલા ડુક્ડાખોને *્મકેક સાથે શ્મૂડડાવીને શ્યાખા કસ્ટની 
ઉપર વળગાવીને પછી ગે ખધાંતી ઉપર જરા માખણુ લગાડીને 
ભુ*જવુ", સાદા કસ્ટ કરતાં આગે રીતે ખતાવેલો કસ્ટ ધણુ રભે 
છે, માખષુના કમ્ટનોજ ટેસ્ટ વધારે સાજે લાગે છે પણુ ચરખબીના 
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કસ્ટતાં ષડ ધણાંન્ટ ખારીક કાગજ જેવાં થાય છે, પણુ એ કસ્ટ 
ડડ થયાથી પડ ઠીસઇઈ જય છે કે જેમ માખણુનો થતો નથી, 
ઉપર ગેસ્ટ અથવા મઃધી મસાલાનુ' પેહેલું બતાવવા લખ્યુ છે 
તેને ખઘ્લે ગમે તે। મોસ્ત અથવા મરધી મસાલાનું તીજુ છાપેલુ' 
છે તે મુન્ખ ચીકન પકાવીને પછી ૪ ડા સાથે એ દીશમાં ભગ્વુ. 
પણુ એમાંખી સાસ તથા લીંજનેો રસ વધારેજ તાખવો ન્ેઇયે. 


ચીકો કાજુની. 


સોન નવાં કકગ ભુજેલાં કા”્જીુને છોલી ભાંજી ભે[યર્સાંગના 
જેટલા કટકા કરવા, ગમને ચીકી ભાંય્સીંગનીમાં લખ્યા મુજખ પણુ 
ભાંયર્સોમને ખદ્દલે તેટલાંન્ટ વજનના ગ્મેક કાજાતા કટકાની તેજ રાતે 
ચીકી ખનાવવી. 

ચોકો ચણા તથા મમરાની. 

સોજા તાન્ન કકરો મમરાને સુ'ઢઠીને પછી તોળીને તે જમવપો 
શેર ગ્ેટલે મઉદ તોલા લેવા. પણુ મમરા ઘણુ!” કકમ નહી હોય 
તો પછી સાફ ઠીકરાને ધીમી આંચે ચુલે સુકી સેજ ગરમ કરીને 
પછી થોડાજ ૪ગાર પર 3ાખવુ'. કાગણુ ખળતે રાખતાં તે વધારે 
તપી જાય છે, ભને તેની ઉપમ મમમ સડ્ેદ રૈહતા નથી પણુ રતાશ 
પકડે છે. તે પછી ઇ'ગારે ઠીકરંની ઉપર સમાય તેટલા થોડા મમરા 
નાખી તેને -એમન્# ઝુકી રાખતાં પણુ ડાજે છે માટે સે. દં 
કાંગજના કટકાનો ડુચા કરી તેનેથી મમરાને ફેરવ્યા કરવા અને તે 
સેક્સને ખરાખર્‌ ગરમ થાય પણુ સફેદન હોય યારે ઉતાળીને બેઉ 
હૂથે ટીકટંને પકડીને તેની ઉપર મમગને હલાવતાં હલાવતાંજ ૬ના 
ખીજા કોરડા વાસણુમાં સેરવી દેવા. કેમકે એટલો સેજ પ્ણુ વખત 
ગરમ ડીકરની ઉપર સ્મેકન જગ્યા પર રહતાં હેઠેથી મમરા લાલ 
થઈ નય છે. ખે રીતે ખધા મમગને સેકીને તૈયાર કરવા, પ્છી 
સાધારણુ ચીકી બનાવવી હોય તો પોણું! શેર અને વધારે મીઠી 
જેધ્યે તો પોશુ। શેર ને નવયાંક સાજે પીળા નરમ ગોળ લઇ તેને। ભુ'ો 
કરી થોડાં ડ ડાં પાણીમાં ખરાખર પીગળાવીનૅ પછી ક્લઇ ભરેલી ઉ'ડી 
તપેલીમાં ભીનવીને નીચવેલાં નત્ય ઘટ ધોતાં સફેદ કપડાંથી ગાળીને 
ચુશે ધીમે ખળતે ઉ'વવાડુ સુકી માહે ચમચ ફેરવી નહી, જ્યારે ચાસ 
યવા સમાવે છે ત્યારે તની સુપાટીની ઉપર? પરપોયની કાની થવા 
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પાડે છે ગ્મને તે પછી હલવે હલવે શીરાની ચ્થરાખી સપાતીની 
ઉપર ખધા પરપોટા થપ્તને તેમાંથી ઉકળવાનો શ્માવાજ નીકળે છે તે 
વખતે ખળ એક્દમ ધણ ન પીકુ કરી નાખવું, તેમજ પરપોટા 
શ્યાવવા તમરાડે તે પછી ચ્રાસની શ્મ'૬ર કદીખબી ચમચ ફેરવીને 
ઘુટવુ નણી. ક્રરણુ તેમ છીધાથી ચાપ મળવ્નહનેો ની1રે ચળકતે! 
ર્હેરી નહી પણ ગદળો થઇને માળની કાની ખ'ધાઇ જશે. તેટલા 
માટે ખધા પરપોટા મ્માવ્યા પછી ધીમી મ્માંચે રાખ્યા ખાંદ જયારે 
માહેથી નીકળતો આવાજ ધણુ! ધીમો પડવા માંડીને પરપોટા 
પાછા બેસવા લાગે ત્યારે એક સાફ ચઅમચયામાં જરા રીરી કાઢીને 
તેૈનૈ પાછે તપેલીમાં રેડવે। શ્યને શીરે ધણુ।જ ધાડો થયલે! નહી લાગે 
તો ધુ'ટ્યા વગર ગમન સેજ વધુ ચુલે રાખ્યા ખાદ પાછે મેજ 
રીતે શીરે! યમચામાં કાઢીને પાછે! માહે રૈડવો સ્યને તેમ કરતાં શીરે। 
રડાય નહી પણું જનણુ તદત ઘણુંજ પગે! પતળાં સ્પ'જતે! 
કટકા હોય તેમ પડીને પછી છેલ્લે ધાડા શીરાનો રૈળો ઉતરીને 
પછી તેમાંથી ખાળના જેવા ખારીક યળકતા તા૨ે જેવુ થાય ત્યારે 
અ્ય0ાય યાસ મમગાની તેમજ 'ીજ કોઇપણુ ચીજી માગે તેયાર થયલે 
જ્નણી હવે સેજખી વઘુ વખત ચુલે રાખ્વો નહી પણુ વુત'ન ઉતારી 
પાડવો. કારણુ તે પછી સેજ વધુવાર ચુણે રહેલા ચાસની ને કે ચીઝી 
યશે ખરી, પણુ તે સેજ કરપાયલે હોવાથી તેજદાર ચ્યને સાર્‌ ટેસ્ટની 
યશે નહી, તેમજ વળા ઉપર લખ્યા સુજખનો થીજ તૈયાર યવાની સેજખબી 
વષુ વખત ગઆાગમચ પણુ જે ચાસ ઉતાર્યો, હશે તો તેમાં મમરા 
નાખ્યા પછી તે ચાસ સાથે વળગીને અક્રેક સાથે જેડાશે નહી ચ્યને 
તશજ્ઞની ચીકી વણુતાં બધા મમરા છુટા પડીને ચુંથાઇ જશે. પણુ ઉપર 
લખેલી રીતે ચમચામાંથી ચાસ રેડીને તપાસવાની સમન નહી પડે 
તો પછી ઉપર લખ્યું છે તેમ શીરામાંથી તીકળતોા શ્માવાજ ખ'ધ પડવા 
માડીને પરપોાટ! પાછા ખેસ્વા લાગે ત્યારે એક કોડીની તદન સુકી ૨કાબીમાં 
ચાસનુ' ગેક ઠીપુ સુક્વુ' ચ્મતે જરાવારે તે ખ'ધાયને ઉખડીને 
તેની મોળી કરી જેઇ ખે રીતે જલદી જલદી ખીનન' ટીપાં મુકતાં 
જઇને તપાસ્યા કરવુ' ગને જ્યારે ટીપું ખધાઇને તેની કહણુ 
નહી પણુ પોચી ખોળા થાય કે શત ઉપર સુઝખ તપેલીને ઉતારી 
પાડી વગર હઢીળે ત્યા લુત બધા મમરા શજેકડા નાખીને ચમચથી 
જલદી જલદી યાસમાં ખરાખર મેળવી દેવા પછી ગક સાડ્‌ 


પાટીયાની ઉપર અને તેવુ" નહીજ હોય તો પછી ન્નદ્યં સપાટ 
તળાયાંના સોટા પયુમચાને ઉલમે જુરીને તેની ઉપર ચમચથી 
કાઢીને ચીકની મેળવણીને ઢગન્નાની કાની નહી પણુ પાથગીને ખધુ સાથે 
ગ્મથડાવીને વષમાં ખાલી ખાંચા રહે નહી તેમ સ? ખરું યુક્વુ', ત્યારે 
ખાદ તેની ઉપર મોટી વેળણુ ફેમ્વીને સફાઇથી અડવીથી પોણી 
ઇચ જદી ચીકી વણુવી પ્ણુ ખબોરદુ પગથી ખધી જીતારી ચુથાયલી 
રહે છે માટે વણુતી વેળા તેને હથૅલીયી દાયી દાખીને સગખી 
%રી સમચેરસ યા લ'ખચેોરસ મોટા કટકા થાય તેમ સરખુ” વણુવુ' 
ગ્મને ચીઝી જુકી જેવી હેય ત્યારેજ તેની ઉપર લાકડાંની સે! 
સેન્સ જદી ચીપ મુકીને જદાં પાંણાની ધારદાર? મોટી છરી વર્ડે 
ગસ તેટલા મોટા નાના સમચોરસ કટકા થાય તેમ છેક હેથે સુધી 
કાપ મુકીને તવાથાથી કટકા ઉપાડી લેવા. નવટાંક મમરાની પણુ 
ચીકી થઇ શકે છે. "મે ચીકી ધણી સારી થાય છે. ચણાની ચીજી 
કર્વી હોય તો ભુ'જેલા કકર॥ા ચણુ'ને છેલી દરીયા કાઢી તે ધણા 
કકરા નણી હોય તો પછી ઉપ2 મમરાને સેજીને કકરા કરવા લખ્યું * 
છેતેસુજખ ખે ચણાને પણુ ડાજે નણી તૈમ સેકીને પછી તોળાને 
્મ્ડબા રેર લેવા સ્મને સોન ગ્મડપો। શેર ગોળનો ઉપર મમેરાની 
ચીકી માટૅ ચાસ ખઅતાવવા છાપેલું ષે તેવોત્ઝ જનો ચાસ કરીને 
ઉતાર્યા પછી તેજ પ્રમાણું ચણુ। ભેળીને પાટીવાં યા પ્યુનયા ઉપુર્‌ 
કઢી લઇને મમરાનીજ કાતી પણુ ગ્મેતી શ્મડધી ઇચ નનદી ચીકી 
વણુવી શને તદન ડ'ડી થાયને ડરે પછી ગેના ગમે તેટલા 
નાના મોટા સમચોરસ કટકા કાપીને તવાથાથી ઉપાડી લેવા. 
ચીકો તલની. ી 
મ્મૂશ્મે વીવીધ વાંતીમાં લાડવા તલના છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
મુજખનોા ખીન્ને સામન કાંઈજ લેવો નહી પણુ ફક્ત તેટલાંજ 
મ! તલને તેજ રીતે તેયાર કીધા પછી તેટલાંન્ટ વજનને 
ગાળ લઇને તેનો તેમન ચાસ કરીને માહે તલ લેળવા અને 
લાડવા વાળવાને ખદલે ઉપર? ચીકી યણા તથા મમગાનીમાં લખ્યા 
મુજ્ખ ગમે મેળવણીને પાઠીયાં ઉપર કાઢવી પષ્યુ ગરમ ગરમને 
વણુતાં વેલણુને વળત્રે છે માટે જરા &ઠ'ડું પડીને ડરે પછી તેજ 
4તે પણુ ચ્મડધી ઇ ચ જદી ચીકી વણુવી અને તદન ઠ'ડી થાયને 
ગમે તેશ્લા નાતના સોઢા સમચેોમ2સ કટકા થાય તેમ કાપીને તવાથાધી 
ક2કા ઉપાડવા: 


વીજોધ વાંની, પરષ 


ચીૌકો તાળીયચેરની. 


સેજખી ખોરાં નહી પણુ તધ્નજ સૌજ પાકટ નાળીયેરના 
ખંધા સર્ડ્દ ભાગ ખમણીથી ખમથશીને તેને ખરાબ? નીચ્વીને 
તેમાંનુ' ખધુ' દુધ કાઢી નાખ્યા પછી તદન સાફ પાતાની ઉપર 
સેન ખારીક જેવુ' પીસીને પાછુ' સારીકાની નીચવીને ખાકી રહેલુ' 
અખષું દુધ નીચવી કાઢયા ખાદ નાળીયેરને તોળીને અડધો શેર લઇ 
તેના ગુ'દરા થયલા હોય તેને છુટુ' કરવુ”. પછી કલઇવાળાં સાફ 
ઢાંડણુને ચુલા ઉપર ૪'ગાર્‌ મેલી તેમાં એ નાળીયેર નાખી સોજા” 
કોચં કાગજના કટકાને ડુચો કરી તેનેથી ફેરવ ફેરવ કરી રતાસ 
પફડે *્યથવા ડાજે નહી પણુ અ દરને! ખાજી રહેલો દુધને ભાગ 
સુકાઇને મનડનું વવરૂ' થાય પછી સુકી ર2કાખીમાં કાઢી લેવુ, 
ત્યારખાદ ખે 32 સોન્ન ગોળનો ચીકી મણા તથા મમરાની છાપેલી 
છે તેમ લખ્યા મુન્ખનો સમાસ ખનાવીને ચુલેથી ઉતાર્યા પછી તેમાં 
સેકેલુ' નાળીયેર ભેળાને પાઠીયાંતા ઉપર ખખષું કાઢી શણેવુ', પણુ 
તપેલીની હેઠે વળમેલું ચીક્ટ હેય છે માટે તેને કાઢીને મેળવણીમાં 
ભેળવુ' નહી, તેમજ વુત વણુતાં વેળણુને વળગે ષે માટે જરા 
વાર ડટવા દીધા પછી અડધી ૪'ય જાદુ વણી ઠ'ડું થાયને ગમે 
તેટલા નાના મોટા સમસોરસ કટકા કાપીને તવાથાથા ઉપાડી લેવા. 


ચીકો બદામની. 


સ્યડધ્‌ા। શર સો નવી ખદામની ખીજ લેવી અને ખદામ, 
પસ્તાં તયા યાર્‌।ળા છોલવાની રત શ્માએ સોપડીમાં છાપેલા છે 
તે મુજખ તેને છોલીને નાની હોય તો તેના આડા ખખે અને 
શશી હોય તો ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપી ધેઇ નૃુછીને તદન કોરડી 
કરવી. પછી મોટી કઢાઈમાં અડધો શર સોજ' ધીને ચુણે ધીમે 
ખળતે મેલી લે ૬#કડીને માહેથી ધણુ! ધુમાડો નીક્ળેને તેમાં 
ખરામ નાખી ભાંધરાંની ચમતષથી ડેરવ ફેરવ કરી ફીકા ખદામી 
રગની થાય તે આગમગત ઉતારીને કોરડાં બોયાં ચ્ચ૭થવા યાળથીને 
ગતેક તપેલાં પર મુકીને *ગાઉથી તેયાર રાખી તેમાં જલદી ધી 
સુધાંજ ખદામ નાખી દેવી શ્મને ચ્મ દરનું ખધુ' ધી બરાખર નીકળા 
જાય પછી કોરાં કગનથી ખદામને ખરાખર નુછીને સુકી કરવી. 
ત્યારે ખાદ સેજ ખોળ શ્ડધે પેર ને નવટાંક લણ ચીકી ચણા! તથા 


પરહ બીલીધ વાની, 


મમરાનીમાં લખ્યા મુજખ એનો તેન્ટ રીતે અને તેવોાનજ ચાસ 
કરીને ઉતારી તેમાં તળેલપ બદામ ભેળીને પાઢીયાંની ઉપર કાઢી 
લેવી. પણુ વુત* વણુતાં વેળણુને વળને છે માટે સેન્ટ ઠડી થઇને 
ઠરેને ખાહેરની જીના1 પરથી સરખી રખી સફાઇથી અડધીધી પોણી 
ઇ'ચઅ જાદી વણવી અને તદત &'ડ થાયને ગમે તેટલા નાંતા 
બેટા સમસેોશ્સ કટકા કાપી તવાથા વડે ઉપાડી લેવા. ગે ચીજી 


મજ્નહની લાગે છે. ર 
ચોકો ભોચસો ગનાં. 


નીમક લગાડીને ભુજેલા ભૉાંયસીગના છુટયા દાણ! શ્માવે છે 
તે લેવા નહી પણુ છલટાં સાથે ભુજેલી ખાખી સગ આવે ઝે 
તેવી તાજી કક #ં સ1'ગના છલટાંમાંથી કાઢેલા મોટા રાણાને 
જીલને તૈ તોળીને શ્મડધે। રેર લેવા અને ઉપર ખદામની ચીફીમાં 
લખ્યુ' છે તેટલોન્ટ મોળ લઇને તેગ્ઝ રીતે તાસ કરી ખદામને 
ખદલે એ લભુજેલી સીંગના દાણાની ચીકી ખનાવવી પણુ ગે સૌંગને 
બદામની કાની તળવી નહી. 


ચીકો સકા કેપરાનો. 


સેજપખતી ખોર્‌ં નહી પણુ તદનન નવાં ગ્મતે ખરખર સુકાપ્ને 
કડણુ થયલા સોજ્ત' સફેદ સુકાં કોપમની વાટી લેવી અને તેની 
ઉપરની લાલ છાલને પતળી છોલી કાઢીને પછી 'ાપમ્‌ને જાયદળની 
ખમણીથી ખમણી તોળીતે એ ભુકો અડધે રીર્‌ લેવા શ્મને ગસેક 
શેર સોજા મોાળતાો ચીકી ચણા તથા મમગાનીમાં લખ્યા સુજખ 
ચાસ કરીને ઉતારી વુત તેમાં ખમણેલાં કોપમંને ભેળા નાખીને 
પાઢીયાંતી ઉપર કાઢ્યાં પછી ચીકી નાળીયેરનીમાં લખ્યા પ્રમ્થણે 
વણુવી અને ઠડી થાયને તેન્7 રીતે કઢકા કાપીને તવાથ! વડે ઉપાડવા, 


ચૌકો સુકાં કોપરાંની ૨ જી. 


સાજે ગળ શેર ૦, ઉપડ પેહલી સુકાં દોપરાની ચીફીમાં લષખ્યા 
મુજખનાં સોજા સુકા કોપમંનો હેઠે લખ્યા સુજ્ખ કાપેલો ભુકે 
નવટાંક, સોળ” ધી તોળા ૨॥. 


કેપરાંતી ઉપરેતી લાલ છાલને પતળી છેલી કાઢીને પછી રાઇના 
દાણા કમ્તાંબી ખારીક ભુકો કાપવો અને કઢા૪માં ઘી કકડાવી તેમાં 


વીવીધ વાની. પરછ 


નાખો ચમચથી ફેર2વ ડ્ેર્વ કરી (કા લાલ ₹“ગનું કકરૂ" તળી 
ઉતારીને ઘીમાંથી કાઢી લેવું, પછ્)ી ચીકી યણા તથા મમરાનીમાં 
લખ્યા મુજખ મોળનેો ચાસ કરવા સુક્વો। ગ્મને જ્યારે તેમાં ફરીણુ 
અ1વીને બેસી જવા માંડે ત્યારે કોપર્‌' તળતાં ખાકી જે ધી રહેલુ” 
હય તેને માહે રડીને પછી મમમતી ચીકી માટે ચાસ કરવા લખેલુ 
છે તેવો ચાસ તૈયાર થાયને તુત ઉતારી પાડીને માહે તળેલું 
કોપર મેળવી ૬૪ થાળીમાં કાઢીને કાંસીયાથી શ્ય ડ)ધી ઇસ ન્નદી 
ચીકી થાયવી ચ્યને ઠ3ેને ગમે તેટલા નાંતા સાટા સમચોર્ચ કટકા 
કાપીને તવાથાથી ઉપાડી લેવા. 


ચીજ કેક, 
સો દલેલી ખાંડ રતલ બા, તાશ ૪ડાં ૩ નતી દળ તથા રતી 
સફેદી, લીખુ ૩ નો રસ તથા ૨ની ખારીક કાપેલી છાલ, પપક્પૅસ્ટ 
ઢાર્ટલેટસને[; પદ્દપેસ્ટ ચીજ કેકને તથા માખણુ એ ત્રણુડે ખપ સુજખ. 


ચ્યાસ્મે ગપડીમાં પપૂપેસ્ટ ચીજ ક્રેક્તો છાપેલા છે તે ખનાવી 
૦ ઇ'ચ નરા વણી પત્રૉતાં કોડીયાંમાં સમાય તેટલા ચોરસ કટકા 
કાપવા અને કેોડીયાને માખણુ લમાડી તેમાં સુકી કીનારી 
પરથી સરખા કોડીયાં બરાખમ્તા છની વડે ક્રાપવા,. પછી ખાંડ સાથે 
પહલે ૪ડાંની સર્ડ્‌દી શ્મતે પછી ૬।ાળને પ્યુબ તરૈહ સેળવી માણે 
પાંચ તેો!ળા માખણુ, લી'ઝીનેો રસ તથા છાલ ભેળી ક્લઇ ભરેલી 
તપેલીમાં નાપ્ખી ૪ ગાર મેલી ધુ'ટ્યા કરી ન્૪રા કઠણયુ જેવુ થાયને 
ઉતારવું, કઠણુ કરવું નહી. પછી ડ'ડુ' થાયને કોડીયાંમાં કીનારી 
સુધી ભરી પકપેસ્ટ ટાટ લેટસને! છાપેધે છે તે પોડો ખનાવી તેને 
સેજ, પતળું વણીને તેની ગ ઈ'ચ પોાહેળો ચીપ કાપી તેને વળ 
દઇને તે કોડીયાંતી છીતારીને પાણી લગાડી ચીપની ગેઇકડી પડે 
તેમ બે ચીપને ઉપ? મુછીને પછી ગરમ ભડ્ઠી યા ત'૬ુરમાં મજ્નહનાં 
ઉષ્ઃથી ડ$ીકાં લાલ થાય તેમ ભુજવાં, 

ચીજ કેક ૨ જ, 


સાજા તાજુ* દધ શર ૨, કર'ટ દરખ તથા ખાંડ ૬૨૬ મતલ 
બ, તાન્ળ' છડાં ૮, વાટેલું તીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ?, સે! જે 
ગોલાખ નાનો યમચે! ૬, ચીજ કેક પેહલાંમાં લખ્યો સુજખને બેઉ 
જતને પકપેસ્ટ તથા માખણુ ખપ સુખ, 


પર૨૮ વીવીધ વાની, 


દરાપ્ખને સાફ કરી ધોઇને કોરડી કવી. પછી ૪ંડાંની સફેદીને 
કડણુ કક ચઢાવી દાળને ખાવાના કાંટાથી ધુ'ઢીને સફેદીમાં મેળવી 
રખી ક્લછ૪ ભરેલી તપેલીમાં દુધને ચુલે સુજી બે કકર પડેને ઉતારીને 
માહે ઇડાંને ખરખર મેળવીને પાછું ચુલે ધીમે ખળતે મેલી છુટય! 
કર્વુ' *્મુને જરા કડણુ જેવું યાયને ઉતારીને માહે નીમક, ૬૨રાખ, 
ખાંડ તથા ગોલાખ ખરાખર બલેળવું, ત્યાર ખાદ પેહલાં ચીજ કેકમાં 
લપ્યા સુજખનાં કોાડીયાંને માખણુ લગાડીને તેજ વીતે તેમાં ચીન્ઝ 
કેકના પફ્પેસ્ટ સુષ્ી શ્મ'૬૨ મેળવણી ભરીને ઉપર ટા્ટલેટસનાં પક્પેસ્ટની 
ચોકડી સુજીને પછી તેમન્ટ એ ચીન કેક ભુ'જવાં 


ચીજ કેક ર જા, 


સેોજુ' તાજું દુધ શર ૨, રેરીની સો કડુ કીમ ભરેલી 
શૈર્‌ ૦1, કર"ઢ ૬રખ તાળા પ, તાજ ઈડૉ ૨ તયા ખીન્ત ૪ ઇંડાંતી 
દ્રાળ, બેંડી નાના યમચા ૪, લીખુ 1 નો રસ, ખમણેલું નનયદૃળ 
બા, દલેલી ખાંડ; માખણુ તથા પફપેસ્ટ પાછને! ખપ મુજખ. 

દરાપ્પમને સાફ કરી ધોઇ નુછીને કરડી કરવી, બે ૪ડાંને સુપ- 
પ્ણેટમાં ભાંજ ખાવાના કાંટાથી "ખ્યુખ તરેહ રાહવી દુધમાં ખરાખર 
શેળી ગમેક દર્‌ કકરા પડતાં પાણીને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ચુલા 
ઉપર રખી તેમાં નમે દુધની મેળવણીને ભેળાને માહે લીંખુનેો રસ 
ફરતો રેડવા અને દુધ ફાઠીતે પાણી છડું પડેને ઉતારીને સોન 
ક જરા સફેદ કપડાંમાં નાપ્પી પોતળછું ખાંધીને ટાંગી રાખવુ ચ્મને 
ખપુ' પાશી તીકળી જઇ સુકું થાયને ખારીની ચાર ઈડાંની શળને 
ખાવાના કાંટોથી પખખ્ુખ ત3હ રોણહવી પતળી કરીને તે તથા ખાકીને 
ખષો સામાન એમાં મેળવવે અમને પેહલાં ચીજ કેક્માં લખ્યા સુજખ 
જાડીયાને માખણુ લમાડી તેમાં તેમજ પષ્પેસ્ટ મુકી કાપીને માહે 
શ્વાએ મેળવણી ભરીને જુજ્વા સુકવું તમને ખરાખર ભુ*જાયને 
કાઢીને ચાળણીથી ઉપર દલેલી પ્માંડ છાટવી. ગમે તો નેની ઉષર્‌ 
પૃણુ ટાટેલેંટસનાં પષૂપેસ્ટની થોકડી સુષઠીને ભુ'જવાં 

ચીજ કેક ચોખાના. 

ખારીક જીરાસાલ ચોખા રતલ બ, ક્ડણુ ક્રીમ ભયથી પારુર્‌ 
1, તાજા ઇંડાં ૪, બડી નાના ચમયા ૪, ખમણેલુ' જાયદૂ 0 $ 
તજને ક્ટફો છ ય 1, છુદ્લી ખાંડ તથા માખણુ ખપ સુનખ, ' 


વીવીધ વાનો. પરટ 


ચોખાને ચુ'ટી સોજ્ન ત્મધધેકચરા ખાફેલા સંધી ખોસાવી કાઢીને 
સુકા થાયને કલઇ ભરૈલી તપેલીમાં કાઢી માહે ક્રીમ તથા તજ શલેળો 
ઇ'ગાર્‌ મેલી નરમ થાયને ડ'ડીની રૂડું હોય તો કોડીના વાસણુમાં 
કાઢીને એક દીવસ રખવુ', પણુ ગરમ રૂવુમાં તો તેજ દાણહડે તેમાં 
ભડપા રતલ માખણુ, ટેસ્ટ મુન્ખ ખાંડ તથા ખીજે ખધેઃ સામાન 
સાગરીકાની મેળવીને કેડીયાંને ખીજું માખણુ લગાડી તેમાં ભશીને 
મધ્યમ ભટ્ટીમાં ખરાખર લભુનજવાં. 


ચોન કેક ચોખાના આટઢાના. 


સોજું તાજું દુધ શટ ૦1, મીલનો પહેલા નખરનેો ચોખાને 
આયો તેલા પ, તાળ્ન ૪છડાં ર, લીઝ ? ની ખાક કાપેલી છાલ, 
નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, છુ ર્‌લી ખાડ; માપ્મણુ; રેટ ૬મ૫૫ 
તથા સ્્રાગ્મે ચોપડીમાં સ્ટ માખણુનો છાપેલણે છે તે ખપ સુજખ. 


૪ડાંની દાળને ખાભાતા કાંટાથી ખખ૪ુબ તરેહ મેલવી સડફેદીને 
કાણુ કફ ચઢાવવો. કટને સાફ કરી ધોઇને કરડી કરવી, પછી 
શ્યડબા પાશેર ૬ડધને જરા'ન્૪રા કરી ખધું આડમાં બગાખર મેળવ્યા 
પૃશ્ટી એક ક્લઇ ભરલી તપેલીમાં નાંખી બાફીતાં દુધને ખરાખર 
કર્‌ા પાડીને ગે ચ્માટામાં ભેળી તેમાં લીખુતી છલ, નીમક, હહી 
તોલ] માખણુ તયા મીઠડાસ પુઃતી ખાંડ મેળવીને ઈ'ગાર્‌ ધુઢી જરા 
ધટ થાયને ઉતારવું મ્મને ઠંડુ થાયને ૪ડાંતી દાળ તયા સડેદીને ચમેમાં 
ભેળા કેકવાં 'કોડીયાંને ખરાખર માખણુ લગાડી કસ્ટના સોર્સ કટકા કાપી 
માહે મેલી કીનારી સરખી કાપી મેળવણીયી કેોડીયાં ભરીને દરેકની ઉપ2 
થોડી ૬રાપ્પ ભભરાવીને ગરમ ભડ યા ત'૬2મા ખરખર બુ'જવાં- 

૦ ચો% ડેક નાળોયેરનુ. : 

ખાંડ 3ર ૦, બારીક ખમણેલું સફેદ તાઇળમૅર તોલા પ, 
છુ'શેજું' જાયફળ તોલે ૦1, સોજે ગોલાબ તથા બેડી દરેક તાને! 
અમસો ૬, તાન ૪ડાં ૨ તી દાળ, લગાડવાનું માખણુ તથા 
પૃકપેસ્ટ ચીજ કેક્નો થ્મડધી ઇ ય ન્નડા વણેલેો ખપ સુજખ. 

ખાંડ સીવાય ખાકીતા ખંધા સામાતને સારીકાની ભેળી એકરસ 
કરવો અને જએ ખધું સમાય તેટલાં છાલકાં પાઈદીશ પં માખણુ 
લમાડીને પછી કીતારી સંધી પક્પેસ્ટ પાંડવીને ભુજી છરી વડે 


3૪% 


પરહ લોથી ધ્‌ લાની# 


૪ીનાગીને સસ્ખી કાપીને અ'દર બધી મેલવણી ભરી ઉપર ખધી 
ખાંડ ભભરાવી ગરમ ભઠ્ઠીમાં ભુંનવું. 


ચીજ ડેક પટેટાનો. 


અસે ચોપડીમાં પટેટા પેસ્ડ જીધેલા છપેલા છે તે સ્ુજખ 
પેસ્ડ છીષેલા પટેટા રતલ ૧, કરટ દરાખ; ખાંડ તથા માખણુ 
દર% રતલ ના, તાન્ન ૪ડાં ૪, લગાડવા માટે માપખ્ખણુ તથા પકફ્‌- 
પેસ્ટ ચીન૪ કેકના ખપ સુન્૪ખ. 


ઇડાંતી સફેદીને કાણુ કફ ચઢાવવો અને ખાવાના કાંટા વડે 
સુપૃપ્ણેટમાં ખૂખ રદોહવીને પૃતળા કરવી, કર'ટને સાફ કરી ધોઇને 
કરડી કરવી. પછી ખધા સામાનને ખરાખરે ભેળી ચીજ કેક પેહેલામાં 
લખ્યા સૃજખ કેોડીયાંતે માખણુ લગાડી તેમાં તેન રીતે પક્પેસ્ટ 
સુક્ઠીને માહે મેલવણી ભરીને ખરાખર લભુંજવાં. ગમે તો પેહેલાં 
પીજ કેકમાં લખ્યા સુન્ખ પક્પેસ્ટ ટાટલેટ્સની ચીપની ઉપર 
ચોકડી સુછીને પછી ભુ «વાં. 


ચીજ ડેક પાંઉનાં ક્રસ્બ્સનાં, 
દુધ શૈર્‌ બા, આગીક છુ'દેી ખાંડ તથા માખણુ ૬-૬ રર 
બા, કર'ટ દરાખ તથા સુધાં પાંઉઝ' ફમ્બ્સ દરૈક રતલ ૦1, ૪$દેલુ' 
જયડળી તોલે! મા, બડી નાના ચમચા ૨ થી રે, તાન' છઇડાં૪ ની 
દાળ તથા તેની સડેદી, લગાડવાનુ' માખણુ તથા કસ્ટ માખણુનો 
છાપેણા છે તે ગ ઇચ નડે] વણુલે ખપ સુજખ, 
દરાખને સાફ ક1 ધોઇને કોરડી કરવી. દ્ધને કફર પાડીને 
ઉતારી તેમાં ક્રમ્ખ્સ ભીંજવી રાખવું અને માખણુને તાવીને માંહે 
તે ભેળી તદન ડ'ડુ' થાય ત્યારે ઇડાંને "ષ્9૪ખ તરેહ દાઉવી બૈરીમાં 
મેળવીને પછી ખધેા સામાન સાથે એકરસ કરવા. ત્યાર ખાદ ચીજ 
કેક પહેલામાં લખ્યા મુજખ કોડીયાને માખણુ લગાડી માખણુના 
કસ્ટના કટકા કાપી માંહે તે સુકીને મેળવણીથી પોણુ ભરી ગરમ 
ભટ્ટીમાં બરાબર ભુજવાં, ગમે તો કર્ટ શેર બ નાખવી. 


ચીજ ડેક સ્ત્રાબૅરો. 


મજહની તાજી પાજી સ્ત્રીખરી દુધ ભરવાના પાચેરાનાં માપધી 
ભર્‌ીન્‌ ભડધે પાંેર લેવી ગને તેનાં ડીગકાં કાઢી સોજી કરી 


લોવીધ વાની. પ૩૨ 


કાડીનાં બોલમાં નાંખી લાકડાનાં અમચા વડે ખુખ ભચડીને તેમાં 
છુ'દલી ખાંડ ઉપસેલા ભરેલા નાના બે યમચા નાખી તાન્ન બે 
ઇડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટા વડે દોહવી પતળાં કરી છેલ્લે તેમાં 
ખમે મેળવવાં ત્યાર ખાદ કેડીયાંને માપ્ખણુ લગાડી આએ સોપડીમાં 
પડૃપેસ્ટ ચીજ કેકનો શ્મથવા પડ્પેસ્ટ ઢાટ સને છાપેલો છે તે બેમાંથી 
ગમે તે ખેક ખતાવી તેના ચોરસ ક્ટકા કાપી કડીયાંમાં મેલી કીનાર। 
સરખી કાપીને સ્ત્રોબળ4ીની મેળવણીથી કડીયા ખે ભાગ જેટલાં ભરી 
ગ્તુક ભાગ જેટલાં અષુ:ં રાખી ગરમ ભટ્ટી યા ત'૬રમાં ખરાખર ભજુ જવાં, 


ચોજ કેક સપરચતનના. 


સારી ન્નતનાં સપર્ચ'નને છેલી ચાર કટકા કાપી વચમ!ને 
ડાંડો] કાઢી નાખીને પછી કાપેલા કટકાં તલ બા, છુદેલી ખાંડ શેર 
૦, માખણુ રતલ બ, લી'જ૩ ૨ નો રસ તથા ? ની ખારીક કાપેલી 
છાલ, તાવ્ન ઈંડાં ૪, છુંદેલુ જાયફળ બા, લમાડવાનુ' માખણુ; 
છુ'દેપી ખાંડ તથા પક્પેસ્ટ ચીજ કેક્નો ખપ ઝુજખ, 

કલુઈ ભરેલી તપેલીમાં અડધે! રીર ડ'ડુ' પાણી તથા 
ગ્રપર્ચ'નેના કટકા તાખી ઢાંકીને ઇગારે મુકવું અને નરમ થઇ 
ખષુ પાણી સુકાયને ઉતારીને “્ુબ તરૈઉ ધુ'ઠીને ખાંડ મેળવી માખણુ 
ને તાવીને તે તથા ખાનને ખધા સામાન નાપ્મી સારીકાની ખએેકર્સ 
કરવુ", પછી ચીજ કેક પહેલામાં લખ્યા સુનબ કેોડીયાંને માખણુ 
લગાડીને તેજ રીતે અદર પફપેસ્ટ મેલીને માહે મેળવણી ભરીને ભડ 
અથવા ત'દુર્માં લાલ જુંછને ઞાળાણીથી ઉપર દળેલી ખાંડ છાંટવી. 


ર ચીજ તોસ્ટ. 


સોાન્ન' પેઢીનાં સફેદ એક દીવસનાં વાસી પાંઉની «૦ ઇચ 
જેટલી જદી ખધી સરખી કાતર કાપવી અને તેતી ચારે બોરદુ 
પરના ડરતા કાંથા કાપીને કાઢી તાખી ગરની ખધી એખેક સરખી 
કાતરશ્મો રા'મવી. પછી સેજ કડઠણુ માખણુ તથ! જયકફળાની ખમણીથી 
ખમણેલું વેલાતી પનીર ૬૨૪૬ બે ત્માંઉસ એટણે પાંચ પાંચ તોલા 
લઇ તેમાં તાન્ન બે ફડાંની દાળ નાખી લાકડાના યા રપાંના 
ગમગાથી ખષુ' સારીકાની ધુ'ટીને ખરખર મેળવવુ. સાર ખાદ 
પાંઉની કાતરીએઓ કોલસાને ધીમે ૪ ગાર ગધેલની ઉપર ચુકી તેનુ* 
એકજ પડ કકર્‌' લાલ ભુ'છને પછી ગે લભુન્તયલાં પ્ડની ઉપ્ર્‌ 


પ૩૨ વીવીોષ વાની. 


છરી વડે પનીરવાળી મેળવણીનુ' “ડુ જેવુ' પડ સફાઇથી સોષડવુ 
અને ગે કાતરીઓનુ' બીજી' ક!ચું પડ ભુ'જવા માતે પાછું ગલેલ 
પર મેલી પેલી ચોાપડેલી પનીરની મેલવણી કડણુ યવ) માટે ઉપર 
સાફ ઢાંકણુ ઉલટું ઢાંકીને તેની ઉપર ઇ'ગાર મુષ્વા ગ્મને પનીરની 
મેળવણી બ'ધાયને ઉપરનુ' ઢાંકણું કાઢી નાપ્પી હેઠૈનુ' પડ ખરાખર 
લાલ કકરૂ ભુંજયને તોસ્ટ કાઢવા. બે કાતશીએનું એક તોસ્ટ કરવુ 
હેય તો ઉપર સુજખ પહેલે ખધી કાતરીએ નું ખએેક પડ ભુ'જ્યા 
પછી તેમાંના સ્યડધી કાતરીએ ની ઉપરે, ઉપ: લપ્યા કરતાં પણુ ૪ર 
વધારે ન્નડું પડ પનીરની સેલવણીનુ' ચોપડીને પછી બીજ કાતરીનુ' 
ભજુજાયલુ' પડ મેલવણીને *્મથડે ગને મેલવણી ખાહેર નીકળ પડે 
નહી તેમ સફા૪્થી ઉપર સુકી ઉપર પ્રમાણે પાછું ગલેલપર ખેલી 
હાંક્ણુ ઢાંકી હેઠે ઉપરનાં બેઉ પડ કકગં લાલ ભુ'જવાં. ગ્મે તોસ્ટ 
ગરમ સાચું લાગે છે; ડડ સામું લાગતાં નથી. 


ચીજ તેોસ્ટ ર૨ જ... 


માટાં પાકાં ચામોટાં શેર ન, જયડળની ખમણીથી ખમણેલું” 
વેલઃ'તી પતીર તોલા ૫, તા'ળ ઇંડાં ર, વેલાતી રાઇ જરા સરકામાં 
ઘટ ચઢાવેલી તથા વાટેલુ' નીમક દરેક સપાટ ભરેલી અમચી ૨, 
ઉપર પહેલાં તોસ્ટમાં લખ્યા સુજખની પણુ ડાયમ'ડ સ્માકારની 
કાપેલી પાંઉની કાતરીએ તયા કઠણુ મા"ખણુ ખપ સુજખ. 


ઝે પાંઉની મતીીગ્‌ોાનાં બેઉ પડ લાલ ભુજવાનાં છે પણ 
પેહલે એક પડ ભુ'જ્નય પછી ડ્ેરવીને ખીજુ' ભુ'જે તે કાતરીગ્ો વળીને 
કોડીયાં થણ નય છે માટે કાતરીઓને લુજવા મેલી જરા જગુ વાર્‌ 
પડ ફેરવ્યા કરીને બેઉ પડ પન્હેતાં કકમ લાલ કરવાં. ગે રીતે ભુ'જ- 
વાયી કાત' વળી જતી નથી પણુ મજ્ન ડની સરખી સપાટ ગહે છે. 
પછી એ કાતરીઓનાં ખેક પડ ઉપ? બરાખર માખણુ ચોપડવું. તે પછી 
આગમ ચોપડીમાં પીચ, અપીકોટ તથા ટામાટાં છેલવાતા રીત 
છાપેલી છે તે સુખ ટામોટાંને છોલીને ખારીક કાપી તેમાંથી નીક્ળેલુ' 
ખષુ' પાણી કાઢી નાખીને પછી ૪ડાં ભાંજી દાળને સુપપ્લેટમાં 
ખાવાના કાંટાથી બરખઃ રદોઉવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવીને તેમાં ખધે 
સામાન ખરખર મેળવીને પાંઉની કાતરીનાં માખપખણુ લગાડેલ પડની 
ઉપમ ભ ઇચ જેટલું «દ્‌* એ મેળવણીનુ' પડ ચાપડવું'. પછી 


વોવાંધુ વાની. 'ઘડર 


ખાલી ચુલા ઉપર તદત સપાટ સેજ લેોઢીને મુજી તેની ઉપર ગમે 
તાસ્ટપર્‌ લગાડેલી મેળવણી ઉપર રહે તેમ મેલીને પેહલાં તોસ્ટમાં 
લખ્યા મુબ ઢાંક્ણુ ઢાંકીને એ મળતણી લાલ શ્મને કડણુ થાય 
તેમ ભુ જલુ. 
ર તા 
ચીજ તોસ્ટ ૩ જા. 


ચીન્ઝ તે!સ્ટ પેહલાંમાં લખયા મુજખનાં પાંઉની તેમાં લખયા 
કરતાં જરા પતળી કાતરીખએોા કાપવી અને તેની બોરદુ પરતા પોપડા 
કાપીને કાઢી નાખયા પછી ગરના ખબે ઇ'યનતા સમચોરસ યા ડાયમ'ડ 
અકારના કટકા કાષવા અથવા ખે ચ્માંગળ પોહાળા અને ચાર 
શ્યાંગળ લાં'તી ખધી ચીપ કાપવી સ્મને ગલેલની હેડે ધણુ સેન્ઝ 
ઈ ગાર મુકી તેની ઉપર તેોસ્ટ ર જમાં લખ્યા મુ”ખ ફેરવ ફેરવ 
કરીને બેઉ પડને ફીકાં લાલ ક્કરાં ભુ'જ્વાં શ્મધવા સપાટ સેજ 
લોહીને સેન ઈ ગાર પર ચુલે સુકી તેની ઉપર સોજી ઘી જરા 
ચોપડીને ખે કાત(ીઓનું -સેકજ પડ ફીકા લાલ ર'ગળુ” કકર્‌' ભુ'છને 
કઢી લઇ ગેમજ પાછુ ઘી ચોપડીયા પછી બીઝી પડ એમજ 
કકરૂ લાલ ભુન્વુ, પણુ ઘી ઘણું લગાડવું નહી. ત્યારખાંદ થોડાં 
તલાતી પનીરને વ્નયફકળની ખમણીથી ખમણી શ્યાગ્પેૅ ચોપડીમાં 
ઇડાં ચારવેલાં છાપેલાં છે તે સુન્બ ખપ જેમાં થોડાં ઇડાં ભાજ 
માહે ધી તથા નીમક નાખી ખરાખગ૩ રદાહવીને ગેેક ઇડાં માટે સપાટ 
ભરેલી શ્યને વધારે પસ હોય તો ઉપસેલી ભરેલી ગેક ચમચીને 
હીસામે ખમણેલુ' વેલાતી પતીર ભેળીને જરા કડણુ ચાર્વેલા ૪ડાં 
ખનાવવાં. ચ્મને તે।સ્ટનાં એક પડની ઉપર છળીવડે એ ઇંડાનું સેન્સ 
કદુ' જેવું પડ સફાઇથી સરપ્ષુ ચોપડવું, અથવા સોરસયા ડાવમડ 
તોસ્ટેને વચમાંથી સેજ ઉપસેલુ' જેવુ અતે ખોરદુ પરથી ઢળયુ 
ત્માવે તેમ જે "ડું સોપડજુ'* ઉપર લખયા સુખ રોણહવેલાં પંડાંમાં 
પનીર ભેળીને ચાગ્વેલાં ખનાવવાને ખદલે ગમે તો ઇડાં બનાવ્યા પછી 
માહે ખમણુલુ' પનીર બેળવું. 


ચોજ તોસ્ટ ૪ થો. 


જરા સુકાં જેનાં વેલાતી પનીગને ચીઝ તોસ્ટ પડેલાંપાં લખ્યા 
મ્ુન્નટ્ખ ખમણીને તે રતલ બા લઈ તેમાં સોજું કઠણુ માખણુ પાંચ 
તાળા, તાજા ચેક ૪ ડાની દાળ તવા રલેલો વેલાતી માઇ સપાટ 


પ૩૪ વીવીધ વાંની 


ભકેલી એકથી રોઢ ચમચી નાખી ખધુ* સારીકાની મેળવી ગૅકર્સ 
કરવુ, પછી પેઢીના તાજળ' પાઉ'ની ગ્ેક ૪ ચના ત્રીંજ્ન ભાગ કરતાં 
સેજ જાડી એટલે અડધી ઇ'ચ કરતાં સેજ ગસાછી જર્ડી થાય તેમ 
ખધી કાતરીએઓ કાપી તેના ચારે ખોરડું પરના પોપડા કાષી કાઢીને 
પ્છી ગસ્ની સમચોર્સ કાતરીઓ કાપીને તેના એક પડની ઉપર 
પનીરવાળા મેળવણીનું જરા જદ જેવુ' પડ છરી વડે સફાઇધથી 
ચોપડવું. ત્યાર ખાદ તદન સપાટ તળીયાંની સાફ લેોહોને મૌટા 
ચુલા ઉપર ઈ'ગારે મેલી ખધી કાતરીખાનુ' પનીરવાળુ પડ ઉપર 
રાખીને કાચુ* પડ હેહે લોઢીને લાગે તેમ મુકવુ અને ઉપર ત ૬રનુ' 
ઢાંક્થુ હાંકી તે પર ઇ'ગાર મેલવા અને પનીર ખ'ધાય શને 
પાંઉનુ* હેઠેનુ' પડ ક્કર્‌' લાલ ભુ'જયને કાઢવાં, એ તોસ્ટ સાચાં 
લાગે છે. 


ચીજ પુડો'ગ. 


સોન્ન' સફેદ પાંઉનાો ગર તોળા ૧૨, વૈલાતી ક્ઠણુ પનીર 
તાળા ખા, સોજી' માખણુ તે!ળા ૨, વાટેલુ' નીમક તયા દળેલાં 
મરી ૬રૈક સપાટ ચમચી ?, તાનન' ઇડાં ૩3, સોજી ડુધ શૈર મ, 
લુગાડવાનુ માખણુ ખપ સુજખ. 


જ્ાડીના વાસણુમાં દુધ સાથે પાંઉને ગ્ેક કલાક ભીનવી રાખ્યા 
પછી ચમચાથી સારીકાની મૈળવવુ'. ઇડૉને મોટી સુપપ્લેટમાં ભાં 
ખાવાના કાંટાથી ખરાખર દ્હવીને ગે તયા બીશ્ન ખધા સામાનને 
દુધ પાંઉવાળી મૈળવણીમાં નાખી પહ્યુખ એકરસ કરવુ, પણુન્એ 
પુડી'ગ ભુ'જતી વેળા ધણુ ઉપસે છે સનને તૈયાર થયા પછી પાછુ 
બેસી જાય છે માટે એે મેળવણીથી પોણુ' ભરાય તેટલાં ગક પાઇ 
દીશને માખણુ પુરડુ ચોપડી તેમાં મેળવણી રેડીને પુડી'ગ તથા 
પાછ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ પણુ મધ્યમ ભટ્ટીયા ત'દુ- 
મમાં પીકુ લાલ ભુજવું' અને ચગ્સે ચોપડીમાં સાસ દણી ટાષાટાંને 
ત્થા ચટણી ઢામોટાંની છાપેલી છે તેમાંથી કોઈબી ખનાવીને તેની 
સાથે ગણે પુર્ડી'ગ ગરમ ગરમ ખાવુ', વાઢી અથવા લગડીમાં ભરીને 
ચુલા ઉપર પણુ એ વુડીગ લુજાય છે. 


થીવીધ વાની. પડ૩પ 


ચીજ કીટસે. 


સોજી દુધ શર ૦॥, મીલને! પેહલાં નખરનો ધઉ'નો આટા 
તોળા ગા, જાય%ળની ખમણીથી ખમણેલું વેલાતી ચીન તોળા પ, 
સોજી માપ્ષયણુ તોઈળ!। ૨॥, તાન્ન' ૩ છડાંતી દાળ તથા ૨ ની સફેદી, 
દલેલાં મરી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી 
ચમચી ૧, ઘી ખપ સુજખ. 


આટાને ચાળીને કલઇ ભરલી તપેલીમાં તાખી *ગાંગડા થાય 
નહી તેમ ગ્મેમાં જરા જરા કરી ખધુ' દુધ ખરાખર મેળવી માખણુ 
નાખી ચુધે ધીમી *્માંચે મેલી હાથ રાખયા વગર લુ'ટયા કરવુ શ્યને 
કઠણુ જેબું થાયને ઉતારવું'. પછી ઈડાંની દાળને ખાવાના કાંટાથી 
સારીકાની રોહવી સફેદીમાં નીમક નાખીને કડણુ કફ ત્રઢાવીને ભ 
ખેહુ તથા ખાજીનાો ખધેો સામાન રાંધેલા આટામાં ખરાખર ભેળી 
ગખેકર્સ કરવું. ત્યારબાદ મોટી કઢાઈ ચ્મયવા પેણામાં પુર્લુ' ઘી નાખી 
પીમે ખળતે મુકવુ' અને કકડીને માહેથી ખરખર ધુમાડો નીકળે 
ત્યારે ઉપસેલી ભરેલી એક યમચી જેટલી મેળવણીને ચમચામાં કાઢીને 
ખીજ મમચાથી સેરવીને કઢાઈ યા પેણામાં નરા છુઠી છુટી સરખી 
સુકવા ચ્મનતે જરા તળાયને ભાગે નહીં તેમ સ'ભાળથી ચ્માંધરાંની 
ગમમચે કટસ 'ને ચળગાં કરી હેડેતુ' પડ લાલ થાયને ફેરવી નાખી 
ખીજુ' પડ એમજ તળાયને થોડા ચમચમાં કાઢી અંદરનું ધી 
નીષારીને કાઢી નાખીને રકાબીમાં સુકી ખેન્ટ રીતે ખધાં તળવાં. 
તીખાસ પસ*દ૬ હોય તે! મરી જર વધારે નાખ્વાં. એ #ીટસ' સારાં 
લામે છે, પણુ ગરમ ખાવાં, ઠડાં સાર લાગરી તણે. 

ી ચીજ ઝૈટનુ. 

છોલીને ્મ'૬રનો. ગાંઠ કાપી કાઢયા પછી સપરયન રહે તેનાં 
ક2કા કાપીને તે એક રતલ લઇ તેને ધે!ઇને ક્લઇવાળી તપેલીમાં 
રાઢ ૨ર પાણી સાથે ઢાંકીને ધગધગતે ૪ ગાર મુકવુ ગ્યનને સપરયન 
પરીને તદન નરમ થઈ ખધુ પાણી સુકાયને ઉતારીને કલઈ ભનવેલી 
સે।$૭9 કરછીથી ખુખ તરેહ ધુ'ઢીને એમાં પોણી! રતલ સોજી ખાંડ 
મેળવીને પાછુ ચુળે ઇગારે મેલી અવારનવાર દર ચમચો 
ફેરવવો ગ્યને કડણુ થવા આવેને ઉતારીને નાની રકાબીગ્ઞાના 
વચમાંના ગાળામાં જરા માખણુ સોપડીને તેમાં ઘબી દાખીને મેળવણી 


પૂર વીવોધ વાંનો. 


ભરી કાંસીયાનાં તળયાંને માખણુ લગાડીને ઉપર તે ફેરવીને 
ઉપસ્નું પડ સડાઇદાર કરવુ ગને ડડ થાયને કાઢવું. ગ્મેજ રીતે 
સોજા, પાકા પેરનુ' ચી” ખનાવવુ' પણુ પેટને ખારીયા પછી ગકંધગાંની 
ગાળણી યા વોયાંમાંથી ખધે! ગ? છાંડી લઇ રીયા કાઢીને ગ્મેઝું' ઉપર 
મુન્મ્બં ચીન ખનાવવું . 

પુ ચંર]એડ. 


સોજી ખાંડ રતલ ૨, ને૪યેો વ૧ારૂ વાઈન ગ્લાસ ૨, બર્ડી વઃ૪ત 
ગ્લાસ' ૧, લીંખૃતો' રેસ નાનો ચમચો ૬, રગ આઉસકીમનોા યમચી 
બા,-ખદશામનુ' એસેન્સ ઠીપાં ૨. 

ઉપલા ખધા સામાનને ઉકાળીને ગાળેલાં ચાર શૈર ઠ'ડાં પાણી 
સાથૅ લેળી ખીલોારનાં ચટાં જગમાં ગાળ1ને આઇસમાં દ'ડુ' કરીને 
પીધુ, ” 
ચૅરી ગ્રંડી. 

તદન પાકા તાન્ન ચૅરીન લેવાં ચ્મને તેનો કચરે। કાઢી બરન 
ખર સાફ કરીને લાકડાંનાં સોજા વાસણમાં નાખ્ખી ખાખ તરૈહ 
ભસઞડીને પછી ધેોડાના ખાલની કોથળી હોય તો તેમ,યી ગ્મને તે 
નહી હોય તો પછી રગ વગરની થઘણાન ખારીક તારની ચાળણીયી 
રસ ગાળી લઇને તેને ખે ક્લાક સુષી ઠરવા દીધા પછી તદન નીતરે 
રસ થાય ત્યાં સુધી ફલેનલથી ગાળીને પછી રસને ભરી નવા તમને 
મેવા ગાળેલા “મેક ખાટલી રસમાં કેચ બેડી શક ખાટલી તથા 
તદન કગરા વગરતી ધણી સોજી સર્ડેદ પોણિ। રતલ ચીનાઇ શાકરને 
જેમ ખને તેમ ઘણાં સેન પાધીમાં પીગળાવીને તે ભેળી નમૅક નાનાં 
સોાઢાંની સોજી પથરની ખરણીમાં ભરી માહે એક લીખુની “છાલ 
નાખી ચપટ ખુય મારીને લાખથી પૅક કરી બે માસ સુધી ગરમ 
જગ્યામાં રાખ્વું'. તે પછી કાઢીને સો ડફ્લૅનલની જેથી બૅંગથી 
નીતર્‌। થાય ત્યાંસુધી બડી ગાળીને ખાટલીગ્મમામાં ભરી ચપટ ષ્રુચ 
મારી તાખધી પ્ક કરી ખીન્ન ખાન માસ રાખ્યા પછી વાપરવો. 


એમે ચરી બડી કેરમીરમાં આજે રીતે બનાવે છે. ઉપર લખ્યા 
સુજખની ચરીસથી પહોળાં મોઢાંતી હેક ખાટલીને અડધી ભરવી 
ગ્મને તેમાં બડી યા રમ રેડીને પૅક કરી દસથી પ'દર દીવસ ગખ્યા 
ખા૬ ગાળીને વાપરવો. 


ન 


વોવીધ વાની. પ૩ણ 


ચાકોલેટ: 


ચાકફોાલેટનેો શુક તોળા ૫, સો ક્રીમ ભરેલી શર બા અથવા 
સોજી તાજું ડુધ શર ૨, ખ્માંડ ટેસ્ટ સુનઝખ. 

સોજી કલઈ ભરેલી નાની તપેલીમાં ચીકેોલેટ નાપપી તેમાં કકરા 
પડલુ' ગમેક શેર પાણી ભેળી ઇગારે મેલી માહે ચમચો ફેરવ્યા 
કરવા અને ચોાકોલેટ પીગળી નયને ઉતારને #્ીમ યા ૬ધ જે 
હોય તે ભેળી ટેસ્ટ મુજખ પ્માંડ નાપખપી માહે જીણું આવે ત્યાંસુધી 
પખુખ રાહુવીને પછી પીવુ. મરજી પડે તો પાણીને ખદલે દુધમાંજ 
ચાકોધેટનેો મુકો નાપખીળીને ખનાવવી. ખી5 રીતે ચાકોલેત ખનાવવામાં 
માકાલેટનો એક કટકો લેવો ચ્સને તેને એક કપમાં નાખી તેમાં કકડશું 
દુધ મેક નાનો ચમચો નાખી તે પીગળી ગયા પછી ખીજી' કકડવુ 
દુધ ખએેક પાર તથા ટેસ્ટ મુજખ પ્પાંડ નાખીને પીવુ. 


ચોાકેલેટ કોમ. 


નાનાં સ્પ*જ કેકની બા ઈચ જાદી કાપેલી કાતશીએ તોળા ૬, 
ચાકાલેઢનો ભુકો તોળા રા, બઆરશંક છુદેલે પસ્તાંનો શુકો તોળા ૨, 
સોજા દુધ શર ૦11, સોજી કડઠણુ કીમ ઉપસેલા ભરેલા નાનાં ચમગા 
(દજ્ટેસ્પુન) ૩, ખાંડ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમસા ૨, વેંતીલા 
એસેન્સ ચમચી ર, તાજ ઉંડા ૨, રાજ્બેરશી નનમમ ખપ ચુજખ, 

સ્પજતી કાતરીગ્માનાં બેક પડ ઉપર નનમનું «૪ર «દ્‌' પડ 
ચાપડવુ. પછી ચાકોલેટતા ભુકાને એક કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી 
બે ચમચા દુધમાં બરાખર સેળવવા મને પડાંને સુપપ્લેટમાં ભાંજ 
ખાવાના કાંટાથી પ્યુખ તરહ રોહવીને ખધાં દુધ સાથે ખરાબર ભેળા 
માહે ખાંડ નાખીને ચાકોલેટવાળી તપેલીમાં અ ખપુ રેડી સારી- 
કારી ગમેકરસ કની ચુલે ધીમાં ્યાંચે ધુય્યા કરવુ" ત્યને એ કસ્ટર્ડ 
ધાડા દુધપાક જેવું થાયને ઉતારી ડ'ડુ' પડેને માહે વેંતીલા મેળવવુ. 
તે પછી ઉપલો બધે! સામાન સમાય તેટલાં ખીલેરના રોશુમાં સ્પ'જની 
કાતરીગમોને સરખી ગોઠવીને સુજી તેની ઉપર ક્રીમ પાંથરીને પછી 
તેની ઉપર ખધુ' કસ્ટર્ડ રેડી ઉપરે પસ્તાંનો ભુકો ભભરાવીને ઉ'ડી' 
થાળામાં પુરતા ખાઇઈસના કટકા મુકી તેની ઉપર રોશ મેલીને ક્રીમને 
ઠંડી કરવી. 


પડદ વીવીધ વાંનીન 


ચોકોલેટ બેંડ કમ્બ્સ પુયોંગ. 


તાજુ' દુધ શૈર ૧1 પાંઉનુ ક્રમ્ખ્સ તથા સોજી ખાંડ તોળેલુ' 
૬૧% શેર ના, ચકોણેટનો ભુકો રતલ ૦, ર્વનીલા એસેન્સ તાને 
યપમતચે। ?, તાજ ઇંડાં ૪; સોજી માખણું ખપ સુજખ. 

ક્રમ્ખ્સને દુધમાં ખરાખરે મેળવીને પછી માહે ખધેોા સામાત 
સારીકાની ગ્ેકરસ કરી એ ખષું ભરાતાં એક આંગળ જેટલુ 
ગમષુર' રેહુ તેટલાં પાઈદીશને પુરવુ' જદુ' માપખ્ખણુનુ' પડ ચોપડીને 
તેમાં મેળવણી ભરી મધ્યમ ભટ્ટોમાં બરાખર ભુ જવુ, 


ચીકેલેટ મોલ્ડ. 


સોજીુ' તાજી' ૬ુધ શેર ૬1, સારા મેકરને! કૉનેડ્લોગ્યર તથા 
સોછ ખાંડ દરેક રતલ બા, ચાકાલેટનો ભુકો ઉપસેલા ભરેલા નાતના 
ચમચા (દેર્જ્ટેસ્પુત) ૪, વેનીલા એસેન્સ નાનો ચમચો! ૨. 


કડીના વાસણુમાં ચોકોણેટ નાખી તેમાં જેક પરીર દૂધને 
સારીકાની મેળવવુ' મને ગ્સેવાજ ખીજ વાસણુમાં કૉરનેફ્લીગ્મરમાં 
ગક પાશેર દુધને જરા જરા કરી ખષધુ' *શખર ભેળાને પછી 
ચોકોલેટવાછી મેળવણી સાથે એકસ કરવું, ત્યારખાદ કલઈવાળી 
તપેલીમાં ખાકીનુ' ખષધુ' $૬ધ તયા ખાંડ ભેળાને ચુલે મધ્યમ 
ખળતે ઉ'ધાડુ' મેલી માહે કકરો આવ | માંડે કે પેલી ભેળી 
રાખેલી મેળવણી હેડે ઠરી ગઈ છહંશે તેને પાછી ખરાખર મેળવીને 
પછી સુલા ઉપરનાં દુધમાં બરાખર ભેળીને છુ'ય્યા કરવું અને ષટ 
થાયને ઉતારીને વૅનીલા મેળવીને યાખી જોઇ ઓછુ લાગે તો 
ખીજુ' જરા નાખીને પછી સાલ્ડમાં ભરીને આઇસમાં મુકવું જૈને 
ખ'ધાયને ઉભટાવીને ખાગ્ઝું' કાઢયું. 


ચે!કેલેટ સૌટેબંડ, 


મીલનોા પડેલા ન ખરને। ચાળેલો ધઉ'ને। ગમાટો રતલ ૭1, 
ખાંડ રતલ ળા, ચાકોલેટનો ખારીક ભુકો ઉપસેલા ભરેલા નાના 
યમા (દેજ્ટસ્પુન) ર, સોજુ' માખણુ ખપ સુજ ખબ. 

આટઢામાં ખાંડ તથા ચોકલેટ ભેળી ખપછુ ખપત માખણુ 
નાખી "ખુબ ઝુદીને વણુય તેટલે કહણું આટો ખાંધવે.. પછી 


વીવીધ વાંની. પડહ 


સામો નાખીને સફ્ાાઇમધી ₹ડપધી ઇચ નજદું' વણીને તીનનાં ખાટાં 
ઔસ્કીટ કટર્ધી સરખાં કાપીને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ખરખર ભ્રુ'જવાો. 


યોખા ધોવાની શેત. 


લોકો સાધારણુ 4ંતે રંધવાના થોખામાં પાણી નામી તેને 
ખેઉ હાથની હથેલી વડે ધસીને ધાય છે. પણુ તેમ ધોવાથી સખા 
ભાગી જય છે, માટે યોખાને તેમ ઘોવા જોેણળંયે નહી. ચોખા 
જેટલા વધતાં બએોછા હેય તે પ્રમાશું તેને કલઈવાળા મોટા યાં નાના 
પાઠીયામાં નાખ્વા ગમને તેમાં સાડ થ'ડું પાણી તામીને પછી સાપ 
સામી ખે બે[૨૬ પરથી તપેલીમાં હેઠે સુધી બૅક હાથની ઇૃષેલી 
ઉપર્ધી ચદ રાખીને ચોખાની ગ'૬2 હેડે સુધી ખધાં ગમાંગળાં 
ખોસીને થોડીવાર તળે ઉપર કરીને પછી તેમાંનુ' પાણી કાઢી 
નાપખ્મી જ્યાંસુધી પાણી નીતર્‌' નીકળે ત્યાં સુધી એજ રતે પાંચ 
સાત વષષત ષાણી ખદલ્યા કરીને ચે"ખાને ધોવા. એ રીતે ધોવાથી 
ચેઃધખા ભાગશે નહી પણુ મજાહના ગઆખ્યાજ રહેશે. 


ચાંપાના ઠરીયા સાથે ફેંબેજ., 


કેબૅજ ચર ૨, ચાંપાના ઠરીયા શેર ૦1, કાંદા શર ગા, ધી 
તાળા પ, નીમક તોળા ?, દલેલી હળદ તથા મરી ૬રેક ઉપસેલી 
ભરૅશી યમચી ૦॥, સે!જા નાળીયેર ૨. 


તાળીયેરને ખમણીને તેનુ' શ્ડધો શેરે દુધ કાઢવુ', ઠરીયાને 
ભુ' ને છોલવા. કેબેન્ને આઇને ઝીણી કાપવી. પછી કાંદાને છે।લી 
મારક સેવ જેવા કાપી કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં લાત તળી 
તેમાં યૃધો સામાન ભેળી ધગધગતે ૪*ગારે મેળવુ* અને ધી પર 


અાવેને ઉતારવું, 
છમણુ। ચઢીને, 


તદન તાજે ધણુ સટો કાફર છમણેો 1, કાંઘ 3૨ ?, ધી 
શેર બા॥, ચીચોરા કાહેલી નતી મ્મામલી તાળા પ, ઘાણુાજછીરાંનો 
મસાણેો; દશેલી હળદ તથા જીરૂ' ૬૨ક તોળો બા, આખા ધાણા 
તથા દલલાં મરી ૬૨ક તેળો ન, બુ'જેલા મેષીતા દાણા $પ, 
લસણુનેઃ મોમે કરે 1, સોજી નાળીયેર બા, મોટાં લીલાં મરમાં 
૭, કોથમીર ઝુડી ૪, નીમક ખપ ગ્રુજખ. 


૫૪૦ વીવીધ વાની. 


કાંદાને છોલીને પીસ્વે।. *્યામલીને -4ડધા પાર્‌ર થ'ડાં પાણી 
સાથે કોડીનાં વાસણુમાં ત્રણુ કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ગોળીને 
ખષુ ડોણરૂ' કાઢી લઈ છુછો ફેંકી દેવો. કોથમીઃનાં કુમળાં 
ડાંખળાં સાથે પાદડાં લઈ તેની સાથે મરગાંને ધોધને કેોરડું' કરવુ. 
લસણુને છેલલવુ'. પછી એ સઘળાં સાથે બીન ખધેઃ! સામાત લઇ 
પાણ તોળા નીત્રક તાખી ખારીક પીસીને જેમાં પીસેલો કાંદા 
ભેળવે. ત્યાર ખાદ સુકા છમણુ।ાને જેમ ચીર્‌ છે તેજ પ્રમાણે 
મ્માગ્મે છમણુાને ચીરી પેટાં આગલથી ફાડચાં વળમેલાં રાખી ખધે 
પુરતુ' નીમક લગાડીને સ્મડધે।. કલાક રાખ્યાં પછી ચોપખ્ખાને। સમારો 
લગાડીને સોન્ને ધાવે।. પછી લે,તી મોઠી લોહીને ચુલે મધ્યમ 
બળવતે કમૈલી તેમાં ખધું ધી કકડાવીને છમણાનાં વળગેલાં 
ખેઉ દ્રાડમાંનું ચામડ ઉપર રહે શને ચોીરેલો માસ 
વાળો ભાગ પેહલે ધીમા તળાય તેમ કકડેલાં ઘીમાં મુકવા અને 
અધષકચર્‌। તળાયને છોહીને ઉતારીને છમણેા ભામે નહી તેમ 
સ'ભાળથી મોટ) તવાથા વડે ફેગ્વી નાખીને પાછું ચુલે મુક્વુ' સ્યને 
તળાયલાં પડની ઉપર ખવધે પીસેલે મમાલો સકફ્‌ાઇથી સરખો સેોપ- 
ડીને ત'દુઃનુ' સાફ હાંકણુ' શ્મતે તે તફો હોય તો પછી ત્રાંખાની 
કલઇ ભરેલી થાળાને ઉપર ઉલટી લકીને તેતી ઉપર છુટા છુટા 
₹'ગા2 સુક્યા કરવા તમને હેઠ ચુલામાં ધીમું ખળછુ રાખવુ'. મસાલા 
બુ'તઇને તેનો સોહંડમ નીકળે ત્યારે ઉપ: કાંકેલુ' વાસણુ ઉધાડી 
છમણુની ઉપર છેલ્લે ગમામલીનુ ડોહરૂ' ફરતું રેડીને પાછુ ઢાકવુ” 
ગ્મને મ્મામલીકઝ' પાણી ખળી રહે ને ઉતારવું. ગમે છમણે। મજણઉને 
લાગે છે. ી પ ' 


છાલ લા બુનો. ૦ 


થોડાં ખાટાં લી'આ્ુની છાલના ઝીણું કય્કા કરી પડેપડ નીમક 
સાધે નાની ખરણીમાં ભરી રાખવી શને ખપ પડે ત્યારે તેમાંથી 
ઘોડી કાઢીને બારીક કાપી ખીમા પકાવતી વેળા માહે ખે નાખયાયી 
સાર્‌। ટેસ્ટ લાગરી? 
છાસ ફારેલા દુધની સીક માણુસ મા*ે, 


ચોખ્ખાં સે!ક્ન તાજ સમડધા શર દુધને કલાઈ ભરલી 
ગ'જછીયા તપેલીમાં ચુલે મચ્વમ ખળતે ઉધાડ સુક્વુ અને અ'૬ર 


વોવીધ જાંનરે* પ૪ર 


ખરાખર સેક કકરેા પડીને દુધ ઉપર સુણી આવેને ખાટાં સોટાં 
લી'બુનું' એક સાઇડનુ' ફ/ડચુ" લધ તેનો ખધેો રસ ડુધની ઉપર 
ફરતો તીયવવે! અને ઉભાય નહી માટે રૂપાના ય! લાકડાંના ચમચાને 
અ૬2 જર ડ્રેરવીને દુધને ઉભાવા રેવુ' નહી. તે પછી માહે ચમચો 
ફેરવવો નહી શ્યને અદર ઉપડ સુ”્ખ ખીન્તે કકરો પડી દુધ બરા- 
અર કાઢીને 'મરીયાની જલીના જેવુ જીકા કેરેખ।0ાના રગન તદન 
તીતર્‌ પાણી છુરુ' પડે (યારે ઉતારવું મને માહે ફાગેલા દુધના 
દહીના જેવા કટકા થયલા હેય છે તે પેલી તીતગી પાણી જેવી થયથી 
છાસમાં દોહવાઇને તેને ગદળું કરૈ નરી માટે જરા યટ સફેદ ધોતાં 
નર્મ કપઃ[તે પાણીમાં ભીનવી નીચવીને એક ખોલની ઉપર હીલું 
ખાંધવુ*, પછી તપેલીની ઉપર સાફ ઢાંકણું મુકી તેને એક ખોરદુની 
કીતારીપરથી સેજ અળગુ* રાખી તે તરફથી ખધી નીતરી છાસને 
ખોલમાં ગાળી લેવી. સમે રીતે દુધને કારીને સહવાર સાંજ ખે વખત 
તાજ છાસ ખનાવવી. કેઈ વખત દર્દીને એ છાસ ગયાપવા ડૉકટર 
ફરમાવે છે. એએ છાસ ગાળી લીધા પછી તપેલીમાં દણે જેવા 
ખ'ધાયલા દુધના ક્રટકા રહે છે તેની અદર વાટેલુ' નીમક સપાટ 
ભરેલી ગેમેક્થી દોઢ યમચી જેટલુ' ભેળીને મઠ્ઠાની કાતી કપડાંમાં 
પોતછું ખાંધીને જરવાર ટાંગી રાખ્યા પછી કાઢવું. એને ટેસ્ટ 
મલાઇનાં સુરતી પનીરતા જેવો લાગે છે. 


છાસ ખટરચનેમાં, બરષ્થીમાં અથવા ખોલમાં 
કાઢવાની રોત. 


કાોઈઇ:વખત ડાક્ટર સીક માણુસને છાસ પાવા ફરમાવે છે 
ગમન તેખોાને તો તદનતજ ચોખ્ખી છાસ આપવી સ્મવસ્યનું છે. 
તેટલા માટે તેવી ખાત્રીપુર્વક છાસ રજ ઘરમાં થોડી કાલવી હોય 
તા મોઠી નાની જેવી જેઇવી હોય તેવી ઉભા ધાટની કાચતી ચોરસ 
ખાટલીએઓ આવે છે અને તેને ઇ'ગ્રેજમાં ખટરચર્ન કહે છે તેવી 
ખાટલીખો ૪ ગ્રે તેમજ ખીજ મોઠી દુકાનોમાં મલે છે, એ ચનેની 
ઉપર પેચનુ ઢાકણુ હોય છે અને શ*ાઇસકીમના સાંચામાં ફેરવવાનું 
ચક્ર હોય છે તેમ ગે ઢાંકણુ સાથે પણ હેન્ડલ જડેલુ ચક્રે હોય 
છે. સ્મેમાં છાસ ખનાવવી હોય ત્યારે ત્માગ્સે વીવીધ વાંનીમાં દહી 
જુદી જુદી છ રીતથી ખાંધવાનુ છાપેલુ' છે તેમાં અમથી દણીનીજ 


'પજ૪ર બીવીધે વાની. 


એળવણીયી ૬હી ખાંધવાનું છે તે રીતે એક દીવસ ખાગલથી સાંજ * 
પણુ સોન્ન ભેળ વગરનાં તદન તાન્ન' શયડડપો। શર દ૬ુધન' દહીની જ 
સેળવધીયી દહી ખાંધવુ શને ખીજ સહવારે તે ખ'ધાઈને કહઠણુ 
યાય પછી થોડાં સોજા પાણીને સાફ વાસણુમાં ચુલે ઝુક્વુ' ચ્મને 
તેમાં ખેરાખર એક કકરો પડેને ઉતારી ડડી યા સરદીની રૂડમાં 
જરા ગરમ જેવુ' રહને ધોતાં સર્ટેદ કપડાંથી ગાળવું' પણુ ગરમીમાં 
છુષુ' લેવું. પછો ઉપર લખ્યુ" છે તેવી આસરે ખારેક ઇચ જેટલી 
ઉ”ચી એક ખાટલી લેવી તનને તેને બરાખર ધોઇ સાફ કરીને તેમાં 
અ'ધાયલં દહી તથા પેલું ગરમ કરીને ગાળેલું' પાણી દુધ ભરવાના 
પાશેરાનાં માપથી ભરીને રાઢ પાશેર નામ્વુ', પણુ જે છાસ પતળી 
૪રવી હોય તો ખીજી અડધા પાશેર જેટલું પાણી વધારે રેડીને 
પી ખાટલીનાં ઢાંકણુને પેચ ફેરવીને ઉપર ખરાખર૨ બેસાડયા બાદ 
હૈન્ડલથી ગરક્રને ડ્ેર્વીને વીસેક મીનીટ વળેોાવવુ'. જેમ કરતાં 
ખાટથીના હેઠેના ભાગમાં માખ્ખણુ ઠરીને તેનો ગોળા થશે. તે પછી 
ખાથ્લીને ઉધાડીને ચમચથાંથી માખણુ કાઢી લઇ એમજ પણુ 
ખી”્યુ' પાણી નાખ્યા વગર ખાટલીમાંની છાસને પાછી એક) વપષ્ખમત 
વળાવવી અને અદર ખકી રહેલું માખણુ છુટુ' પડીને 
ઉપર આવે તો તેને કાઢી લીધા પછી ખધી ચોખ્ખી છાસને 
ભીનવીને નીચવેલાં જરા નંજરા મલમલનાં કપડાંથી ગ ળીને પછી 
સીક માણુસને પાવી. સાધારણુ માણુસ શોખને માટે પીયે તે 
છાસને ગાળવી નહી. દહી તથા પાણીથી ખાટલીને સખડધી યા સેન્ઝ 
વધાર્‌ ભરવી. ઉપર સુધી ભરવી નશ, તેથી ખરાખર વળોવાચે નણી. 
ઉપર લખ્યા સુજખની અકર સાથની ખાટલી નહીં હોય તા પછી 
કડીના સાકડાં પણુ ઉડા બોલમાં ઉપર લખ્યાં સન્બનું હ&હણી 
તથા પાણી તનાખ્બુ' અથવા મોટાં પેટાંતી નાની લખોટેલી ખરણીમાં 
દહી તયા પાણી નાપ્વુ' તમને દુધનાં ૫% ખનાવવાની લાકડાંની 
રવી વડૅ નેરથી ૫૬૨ વીસ મીનીટ ઘુટવુ અને ઉપર માખણુના 
ઝીણા કઠણુ કટકા તરી આવે પછી તેને ચમચાથી ખરાખર 
કાઢી લીધા ખાદ ફકરી ગેેક્વાર એમન વળાવી માખણુ આવે 
તા તેને કાઢી લીધા પછી ઉપર સુજ્બ ગએ છાસને પણુ ગાળવી. 
ગમે રીતે ખનાવેલી છાસ પણુ ખરાખર મજાઉની થાય છે. દુધ તદન 
ચોાકપ્યુ' સોજી હોય છે તો ગમેટલા ડુધમાંથી નવરાંક જેટલુ” 
માખખણુ નીકળે છે, 


વીવીધ વાંનો, પ૪૩ 


જયબલ્મ, 


મીલને। પેહલાં ન'ખરને ધઉ'નોા આટા રતલ ૦, ષછુ'દેલી ખાંડ 
રતલ બા, સોજી ખદામની બીન્ઝ તથા માખયુ ૬૨૬ તોળા પ, કડવી 
ખદામ પ, લી'ખુનો રેસ નાનો ચમચો ૨, પડા ૨ ની સફેરી, 
લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ, 

અધી ખદામને છોલીને ધણી ખારીક છુ'દવી. પછી કલ્રઇવાળા 
ખુતચામાં આયા ચાળી તેમાં ખધોઃ સામાન ભેળી ઝુદીને પાશીથી 
ચ્યાટે! ખાંધી એક પઈ'ચના ત્રીજા ભાગ જેટલુ' જુદુ' વણી ખીસ્જીટ 
કટર હોય તો તેનથી સ્મનૈ તે નહી હોય તો પતળાં ગ્લાસની જીનારીથી 
કાપીને ભુ'જવાનાં પત્રાંને માખણુ સોપડી તેમાં ખરખર મુજને 
ગરમ ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવાં. 

જરરો. 


જરખબીર્‌ીયાંન જનઠરમાં લખ્યા મુજ્ખના દીલ્હીના ચોખા અને 
તે નહી હોવ તો. કણુજી વગરના સોન જુના જરાસાલ ચોખા 
ઠીપરી ૨, સોછ પ્માંડ શર ૨, સે.જ્જું ધી શૈર નવા, નવી ખદામની 
હ્વીજ સૈર બાં, નીમક તેોળા ૨, સોજી પ્વરી કસર તેળોા ના, 
મમેળચી તોલો વા, તનને કટકો ₹'ચ 9, લવગ પ, ખાથાં લીખ 
પ, જાયફળ ૧, ધણુ સોને ગેલાખ પાશેર ત્ખડષો એટલે નાના 
ગપમગયા ૬. 

જસરને જરા સેઝી લી'બ્ુ કાપી કોડીનાં કપમાં ખધો રેસ કાઢીને 
તેમાં કેસર મેળવીને થોડો વખત રાખ્યા પછી સારીકાની ચોળીને 
"માનન કપમાં” ભીતવેલાં મલમલનાં કપડાંથી ગાળોને છુછો ફે'કી 
દૃષા. એેલચી, લવગ, તજ તથા જાયફળતે જરા છુદીને ખોખર 
કરી કલ ભરલી તપેલીમાં ખાંડ નાખી એક પાશે; પાણી જભેળા 
તેમાં એ ખોખરે્‌! કીધૈલો સામાત નાખીને ધણુ! ટાઇટ શીરે। કરીને 
મલમલનાં ધાતાં કપડાંથી ગાંળવોા. ચોખાને ધોઇ દીલ્હીના હેય તો 
ગસેક ક્લાક &'ડાં પાણીમાં ભીનતવી રાખ્વા અને ૬રાસાલ હોય તે 
ધોઈને ગ્સેમ# રાખ્વા આને આગે ચોપડીમાં ચાવલ ખારીને 
એમોસાવેલા છાપેલા છે તે રીત પકાવવા સુકવવા અને નરમ નહી 
પણુ અધકચરા થાય કે વૃત ઉતારીને તેજ રીતે બોયાંમ્ાં એ સા- 


પ૪૪ વોળીધ લાના. 


વીને કાઢયા પછી એક કલાક કલઇ ભરેલી કથશેોટમાં વખાતા 
રાખ્વા. બદામને છેલી ઉભી ખાગીક સ્લાઇસ કાપી ધેઇને કોરડુ 
કરી ખષુ પી કકડાવીને તેમાં ખદામી રગની કકરી તળાને કાઢી 
સેવી. ત્યાર્ખાદ યાવલમાં બધે! સામાન ખર્‌।ાબર મેળવી કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ભરીને ઉપરથી નેોલાબ છાંટવો અને ઢાંકણુ ઢાંકી ચુલાપર 
બેલી હેઠે તેમજ ઢાંકણુપર થે!ડા ઈ'ગાર મુકવા અને તથાવલ ખર્‌- 
ખર અરૈતે ઉતારવુ. એ જરર ધણુ! સાર! લામે છે. 


જરખીરીયાન જનઠર. 


દીલ્હીના ચોખા ડીપરી ૨, સોજા કઠણ દણી 9ર ર, ઝણાં 
ચીકન નણી તેમન હાફફ્ાઉલ પણ નહી હોય તેવાં એ બેની 
વતષમાંના ૨ પીલાં અથવા હલવાંનન્ં જેવું ધણું'જ ઇછુમળછુ નરનુ' 
સેો”્છુ મેણસ્ત રતલ ૨, ધી તથા કાંદા ૬રેક શર બા, આદુ તોળા 
૩, તાંદર કાદેલા ધાણા તાળા ર્‌, વાટેલુ' નીમક તેોળા ૨, 
ખોખર' કીષેલુ' જર્‌ તોળ 9, તજના ઝીણા કટકા તેોળો બ, 
ગેળચી ૨૦, લવ'ગ તથા અમ'ખાં કાળાં મરી ૬૧૪ ૨૨, સોજી ખી 
પ્રસર વાલ પ એટલે બેશ્માની ભાર. 


પીલાં હોય તો તેને આગે ચોપડીમાં મરધી તથા ખટક 
સમારવાની શતમાં લખ્યા સુન્ન્ખ સમાશૈને કટકા કાપી સેોજુ' 
ઘ્રાવુ' અને ગોસ્ત હોય તો તેને સાફ કરી વજનતસર્‌ના કટકા કાપી 
સ્મેક વખત ઠડ'ડાં પાણીથી _વે'વુ. આદુને છોલીને ન્નદુ' છુ'દવુ' 
અથવા પીમ્વુ' અને તેમાં ખેક તાળો નીમક તથા નાના બે ચમચા 
પાણી ભેળી નીચવીને ખધેઃ રસ કાઢી લઇ છુ'છે। ફેકી દેવો અને 
ખેક મોટાં કોડીનાં બોલમ' ખે રસ સાથે મરધી યા તં્ૌંગમ્તને 
ભેળીને ખે ક્લાક આથી રાખ્વું(. પછી એળચીતા દાણા, પાણા 
તથા “સરને સેન પ.ણી સથે પાતા ઉપર ખાર્‌ીક પીસ્વુ સમને 
દહીમાં પાગી હોય તેમાંથી અમથુ' દહી કાઢી તે।ળીને તે એક શેર 
લઈ તેમાં પીસેલા સાપાનત ભેળીને પછી ગને થેલી મરધી યા 
ગોસ્ત સાથે મેળવીને દહીનુ' પાણી પણુ અ'દર નરા ભેળીને 
ખીજ એક કલાક ઢાંકી રાખ્વું. તેટલાં કાંદાને છેલી ખા!ક સેવ 
જેવા કાપી ખધુ ધી કકડાવીને તેમાં ફકરા પ્ીકા લાલ તળી તેમાંષી 
મ્મડધાં ધીને કોીનાં મોટાં કપમાં કાઢી લઇ તેને તવાયલુ' પતળુ' 


વૌવીધ વાંની. પ૪પષ 


રાખ્વા માંટે ચુલા સાામલ ઢાંકી મુકવુ અને મગોસ્ત યા મરધી 
માય્યાને હટઢી ક્લાક થવા આવે ત્યારે ચોખાને ચુઠી સોન્ન 
ધરોઇ પાણીમાંથી કાઢી તેમાં ખાકીનું નીમક ભ્ેળીને અડધો કલાક 
રાખ્યા ખાદ ચોખા ભચડા૪ને ભાગે નણ તેમ સ'ભાળથી ફરી ગેઝેકુ 
વખત ધેવા મ્મને આકી સહેલુ ખપુ' ૬૯ તથા તેમાંનું પાણી ખે3 
સાથે ભેળાને તેમાં ચોખાને ખરસમોાટવા સ્ખને એ બધો સામાન 
ભરતાં ઉપરથી ચારેક ખાંગળ જેટલી અપુશી રડે તેવી તદન કલર 
ભરેલી ઉભી જીનારીની ગ'જયા તપેલીમાં ધી સાથનો તળેલો કાંરા, 
તજ), ૩ર, લવ*ગ તથા મરી તાખીને માહે શ્માથેલી મર્ધી યા 
ગોાસ્તતા કટકાને કલર ભરેલી ચમયયી ખરાબર બોેળવી સરપ્યુ' 
પથરીને પછી પેલા દહ સાથે ભેળેલા ચોખાને સરખા પાંથરીને 
ઉપર તપટ ખેસ્નુ' ઢાંકણું ચટું મેલી તપેલીને ચુલા ઉપર મેલવી. 
પણુ ઘણા ઈ'ગારથા તપેલીમાં છુટેલુ' પાણી જલદી બળો જય છે સ્‍્મને 
શ'દરનું ચરીયા વગર ડાજછ જય છે તેટલા માટે તપેલીની છેડે તેમન 
ઢાંકણ ઉપર ગામડી કોલસ ના થોડા ઈ ગામ પાંથરીને સુકવા ગ્મને તે ડ'ડા 
થવા સઆવેને શેમ ૪ બીજ્ન ઈ ગાર મેલ્યા કમ્વા. પણ માહે છુટેલુ' મોસ્ત 
યા મરેધીનું તથા દહોનું પાષ્ણી સુકાશે તેટલા સ્‍્મરસામાં ચાવલ કાંઈ નરમ 
થશે નહી માટે ખેમ સુકાય પછી સાવલની ઉપર ગરમ પાણી જરા 
છાંઠીને ઢાંકી રાખ્વુ'. પણુ જે યાવલ એસાવૈલાની કાની ખીળતા 
નથી પણુ સુકા જેવાજ રહ છે, તો પણુ તે કાચા રેહ નહી અને 
ખરખર મરૈ સાં સુધી ગેમ ગરમ પાણી છાંટયા કરવુ' અને થે 
પછી પેલુ' ચુલા આગળ સુકેલું ઘી ચાવવતી ૩૫૩ ફરતું રેડીને બે 
ત્રણ મીતીટ પછી ઉતારીને માવલ સાથે મરધી યા મોસ્ત ભેળાય 
નહી મણ તે હેઠે રૅહ અને સાવલ ઉપર શ્યાવે તેમ તપેલીમાં હેડે 
સુષી યમગઞ સોકીને સરપ્યું કાહલુ', મે જરખીર્‌ીયાંતન મજહુઝું થાય 
છે. આગૅ વીવીધ વાંનીમાં પલાવ ૩ નમાં દીલ્હીના ચોખા લેવા 
લખેલુ" છે તેવાજ સોખઃ ખનતાં સુધી લેવા પૃણું તે નહીજ મલે તે 
પછી ચાળીને ખધી કણુકી કાઢી નાખેલા ખધા ચોખા જુના ઝીણુ 
જીરાસાલ .ચો"ખા સેવા. 


જરખીરીયાંન નુરમ્ટ્ાલી, 
દીલ્હીના તાલ્ીમખાનના ચોખા ટીપરી ૨, સોાજુ' નરનુ' ષણૂ જ 
કુમળુ' ગોસ્ત રતલ ૨1, સો” પાણી વગરનુ કડણુ દહી ચેર ૨, 


૩૫ 


પ૪ વૌવાંધ વાની. 


ધી તથા કાંદા દરેક શૈ? ૦॥1, નવી ચણાતી સો મોડી ૬ાળ તાળા 
811, તીમક તોળા ૧11, સોજા” રસદા૩ ચમાદુ તોળો ૨, તાંદરા કાઢેલા 
ધાંણા; ખએેળચી; લવ'ગ; તજ તધા શાહજર્‌ ૬૨૬ તોળા બા, સાજ 
"ખરી કેમર વાલ પ એઠડણે મેઆની ભાર. 


" કરને ખો'ખર્‌' કરવુ, ખેળચી, લવગ તથા તનને જાદુ 
છુ'દલુ'. ધાણાને ખારીક પીસ્વા. કેસરને પીસીને ખે ચમચી પાણી 
સાથે કોડીતાં વાસણુમાં ખરખર મેળવીને ઢાંકી રાખ્વી. મોસ્તને સાફ 
»રી જરા બોય કટકા કાપી ઠડાં પાણીથી એક વખત ધોઇને કે!રડ' 
કરી ગ્માદુને છોલી છી દીને તેમાં સવા તોળા નીમક મેળવી નીચવીને 
અધો રસ કાઢી તેમાં મોસ્તના કટકાને પપરમોઠીને કોડીનાં વાસણુમાં 
કેક કલાક આધી રાખ્યા પછી દહી ભેળીને બીજ ગોક કલાક રાખવું. 
દાળને ચ'ટી સોજી ધોઈ થોડાં ઠડાં પાણીમાં ખાકીઝુ' ના તોળો 
નીમક તથા દાળ નાપ્મી ત્યધધકયળી ખાષટીને પાણીમાંથી કાઢી લેવી. 
થાવલને ચુ'ઠી સોજા ધાઈ આગે સોપડીમાં ચાવલ ખાજીને 
યમોસાવેલા છાપેલા છે તે પ્રમાણું ખોસાવેલા પકાવવા મુકવા ચ્યને 
મ્ધધેકચરા થાયને સાષૂ બોયાંમાં એસાવી કાઢી ખધુ” પાણી ખરાખર 
નીકળા જયને કેોડીતા મોટાં ક્લેતદીશમાં વપખ્ખાતા રાખ્વા. કાંદાને 
છે।લીને ખારક સેવ જેવા કાપી ઉપલા બધા સામાત સમાય તેટલી 
તદન કલઈ ભરેલી ડભા ધાટની ગયા તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં 
લાલ તળીને સ્ખ'દરથી સ્મડપધુ' ધી શ્મેક કપમાં કાઢી લઈ તેને પતળુ' 
રાખ્વા માટે ચુલા ચમાગલ ઢાંકી રાખ્વું. સ્મને તપેલીમાંના કાદા 
સાયનાં ધીમાં આધેલુ જેોસ્ત દહીં સાયેજ ભેળીને જરા લાલ 
કરી પાણુા। નાખખી સવા શેર પાણી રેડી ગક કકરે। પડેને છુ દેલે 
સામાન નાની ઢાંકણું ઢાંકી ૪ગાર્‌ે સુઝી તરમ થઇ દોઢ તાશ? 
જેટલી ગેવી રેહને ઉતારવું. પછી ચાવભતા ત્રણુ ભામ કરી 
તેમાંતા ખે ભાગને તપેલીમાંના મેોસ્તની ઉપર તપેલીની કરતી 
જીતારી તરફ પાળતી માફક સરખું સફાઇથી મુકીને વષમાં 
સરખો ગોળ ગાળા રાખ્વા નને ખાકીના એક ભાષ ચાવલમાં 
જસ્‍સર ભેળાને તેને એ ગાળામાં સફાઇયી મેલી તેતી ઉપર ચણાની 
દાળ પાથવળીને પકી પેલ' જુદ' કાઢી રખેલ કપમાંનુ ઘી ઉપરથી 
ફરતું રેડવું અને તપેવી પર ચપટ બેસ્તુ' ઢાંકણું ઢાંકી તેતી ઉપર 
છી ગાર મેલી સુલા ઉપર ઇગારે મઝુકવુ' અને ચાવલ બરાબર અરે 


વીવીધ વાંનો. પ%૪૭ 


પછી ઉતારલુ' અનને માવલ સાથે ગોસ્ત ભેળાય નશી પણ હેડે બેોસસ્ત 
અને ઉપર ગાવભ 2હે તેમ તપેલીમાં નીચે સુધી યમય ખોસીને 
સડાધઇથી કાઢીને સરપ્યુ' સુકવુ'. દીલ્હીના સાખા નશે મલે તો પછી 
જરેખીરીયૉન નત&રમાં લખ્યા મુૃન્‍સ્ખના છરાસાલ ગોખા લેવા. 


જરખીરીયાંન રૂમો. 


દીલ્ડીના ચોખા ટીપરી ૨, ડલવાનતા જેવુ' ધણુ કુમળુ 
નરનુ' મોાસ્ત રતલ ૨1, દહછોને। મકો તથા કાંદા ૬૨ક ગેર ૨, 
રસદાર શ્મા૬ુ તોળા ર૨, શાઉજર તોળો ૨, ગેળચી તથા લવ'ગ 
૬રક તેોળોા ના।, સોછ ખરી કેસર વાલ ૭, નીમક ખપ મુજખ 

જીરાને ખો 'ખર્‌ કરવું મને લવગતે ખારીક છુંડવા. કેસરને 
જરા સેકીને ખારીક છું'દી એળચીના દાણાને પણ ખારીક છુ'રાને 
બેઉ ભેળવુ. ગોસ્તને ખરાખર સાફ કરી તેના નાના કટકા કાપવા 
ગમને સઆડુને છેલી છુ'દીને તેમાં દોઢ તોળા નીમક ભેળી માહે 
માસ્તને ખરમોઠી કોડીનાં મોઢાં વાસણમાં ત્રણુ ક્લાક ગઆથી 
રાપ્યા પછી સમદર કેસર તથા એળચી મેળવવી. સમે રીતે મોસ્તને 
ચ્મામ્યાને બે ક્લાક થાયને ચોખાને ચુટી સોન્ન ધોઇને ડ'ડાં 
પાણીમાં જેક કલાક ભીન્વી રાખ્વા અમને ગોસ્તને સમથ્યાને ત્રણુ 
કલાક થવા આખાવે ત્યારે કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી 
તદન કલઈ ભરેલા પાઢીયામાં ઘીમાં તળવા સુણી અમચથી ફેરવ 
ફેરવ કરી લાલ થવા મ્માવેને ૪રૂ નાખી તેને જર તળીને પછી 
લવ'ગ, આથેલુ' ગોાસ્ત તથા મઠ નાપખ્પી ચયમચથી ખરખર મેળવીને 
રાઢૃ શેર પાણી રૈડી એક તોળા નીમક તથા ચે.ખા બેળી ઢાંકણ 
યાંઈી ધીમી સ્માંચે રાખ્વુ' ચ્મને ખધુ બરાબર ચરે તેટલાં પાણી 
સુકાયુ' હોય તે! ઉપરયી થોડું ગરમ પાણી છાંટવું તમને ખધુ” 
ખરાબર ચરૈ અને પાણી સકાય પછી ઉતારીને ઢાકણુ કઢી તપેલીને 
કથા પરથી બેઉ હુથે પકડી હેડેનુ' પકવાન ઉપર્‌ સમાવે તેમ 
ત્મ"દરનું' ઉછાળીને ભેળવુ' અમને હેઠે તેમજ હાંકણુ પર થોડા ઈ ગાર 
મ્‌ખી જરઢા વારે ઉતારવું, એ પકવાત સારૂં થાય છે, દીલ્હીના ચાખા 
મણે નહી તો પછી «૪રખીનીયાંત જન્‍્હરમાં લખ્ખમા મુજબના 
$9ઝરસાભ ચોખા લેજા, 


૫૪૮ વીવીધ વાતી. 


જલેબી અરદની દાળનો ( ઈંમર્ઢી.) 


સે।૭» સ્મર્૬દની દાળ માપેલી શેર 1, સોજી ધી તથા ખાંડ 
૬૨૬ શર ૪. 


દાળને ચુ'કી સોજી કરી ડ'ડાં પાણીમાં ભીતવી રાખવી અને 
તૈનાં છલટાં અળગાં થાયને ચોળા ચોળી પાણી નામીને ખધાં 
છીલટાં કદી નાખી સે!” પાતા ઉપર ધણીજ ખારીક મેસ જેવી 
પીચ્વી શ્મને કલ્ષઇવાળા થાળીમાં મુકી તેની ઉપર ભીતું કપડું ઢાંકીને 
ખ્‌ કલાક રાખ્યા ખાદ તેમાંથી થોડી થોડી લઈ ત્રાંખાની તદનજ 
ઇલ ભરેલી કથર્‌ટ યા પ્યુતચામાં સુણી તેતી ઉપર નજેરથી હથેલી 
ઘસીને ખ્ુખ તરૈહ મથવું, જેમ થતાં સ્‍્માટામાં ખપીર શ્રહીને તે 
સફેદ થશે. પછી ધણુાન જદા સોજા સફેદ કપડાંતા નવ ધય 
સમસેરસ ખે કટકા લેવા સ્મને તેને કીતારીપર્થી ચારે ખોમ્દૂથી 
સાથે સીવીને બેવડું કરવુ', પછી એ કપડાંની ખ૩[ખર વચોાવચમાં 
સુકા વઢાણુ! જેટલો ગક ગોળ ખટન હોલ પાડીને પેલા મથેલા 
શ્મા[ટા1માંથી મોટા બે ચમચા જેટલો એ કપડાંતી વચમાં મુષીને 
પછી તેના ત્રારે છેડા સાથે પકડીને પાતળુ ખાંધે તેમ મુટ્ટીમાં 
પકડવુ' અને પછી ખાખે ચોપડીમાં જલેબી ધ3'ના સ્માટાની 
હદોરજની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુજખ પેણામાં ધી કકડાવાને 
પછી તેની ઉપર એ પોતળુ' ધળીતે મુદી દાખવી, તેથી માહે ભરેલા 
અમે હેલમાંથી બાહેર નીકળવા માડશે. તેનો સાતેક ઇ'ચના વ્યાસની 
“લેખી થાય તેટલો એક ગભાંમો પેહલે પેણામાં સરખો મ્રાળ પાડીને 
પછી તેને ખડડાવીને બીજે એમજ ખએેક ભાંટો પાડવો અને સાગે 
ચોપપડીનાં પહેલાં પાણાં ઉપર આપેલી ગ્માકૂતીખોમાં જલેખીની ન્‍્છે 
તેવા ગ્માકારની જલેખી પાડવી ગ્યનતે એન ફહોરાજીતી જલેખીમાં 
લખયા મુજખ શ્ાાગમચથી ખાંડનો શીર્‌। ખનાવીને તૈયાર રાખો 
તેમાંજ લખૅતી ૨તે એ જલેખીને તળીને તેજ મુજખ પણુ જલેખી 
ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ગેને શીર્‌। પાવો- ગમે તો સેના 
શીરામાં પણુ કેસર યા એસેન્સ નાખવું. ગ્યાચખ્મે જણેખી નવા 
તેમજ ખાવામાં ઘણી સાર લાગે છે. પણું એ ધણી મોટી થઈ 
શક્શે નહી, કારણુ એતી વચમ્યંનો ગાળો મોટો થયાથી ભાગી ન્ય 
છે, તો પણુ ધણી વખત ખનાવતાં હાથે ચહીયા પછી ગમે તો વચ- 


્‌ લોવોધ વાનો. પ૪ટ 


માંના ખાલી ગાળામાં ખીજ કાંઇ તરહ અથવા ચોકડી પાડીને તે 
પ્રી લેવો. એ જ્લેખી બનાવવામાં મજ્યુત હાથનું કામ છે અને 
એ જલેખીને હી'દુસ્તાનમાં પંમર્કી %હે છે. 


જલેબી ઘઉના આઢાની હીટ લોકની. 


સે! પેહલા ન'બરની ગાકરીયા ખાંડ મણુ બા, સોજા' સાગ- 
રનું ધી શર ૬૨૫, તાને પેહલાં નખરનેોા મીલનેો ઘધઉ'નેો આટો 
રતલ ૪, સોજે યણાનો આમા રતલ તા, નવી ચારે।ળી, ભાજેલાં 
પસ્તાં તથા નવી ખદામની ખીન્૪ઝ દરક ગેર બા, છુટલી ખેળચી 
તયા જક્યળ દરેક તોળાો શ1, નવુ' કોસ એન્ડ બ્લેક વેલનું' વૅનીલા 
અસૅન્સ નાની સીસી ૨॥ ગમેટલે ભરેલા નાના ચમગા ૩, સાઉતીંક 
અસીડના ચણા જેટલા નાના કટકા તોળા ૨. 


જલેષખ))ી ખનાવવા ગગાઉ અખાગ્મે વીવીધ વાનીમાં રગ ખાળેલી 
ખાંડનો છાપેલો છે તે રગ ધણેા ધાડો સમયને લગભગ કાળો જેવો 
તા પણુ સેજખી કરપાયલે। નહી હોય તેવો બનાવીને તૈયાર કરી રાખવે!. 
યારેળી પસસ્‍્તાંને છેલવું નહી પણ ખદામને છેલલી એની તથા 
પ્સ્તાંતી ઉભી સ્લાઇગ કાપવી, જલેબી ખનાવવાની એક દીવસ 
તગ્માગમય સાંજનાં ધઉ'નતા ગખાટઢાને ચાળવેો। અને ખધી મેળવણીધી 
અડપુ' ભરાય તેટલાં ખેક તદન ક્લઇ ભરેલાં તપેલાંમાં ખે સટો 
નાખ્વા ગ્મને સે।નજ્ન' ગાળેલા પાણીને ચુલે મેલ] તે જુકુ' નહી પણ 
તેનાં કરતાં સેન્ટ ગરમ જેવુ થાયને ઉતારવું અને હાથને સોને 
ધોઇ ખપતું ખપછુ શમે પાણી સ્માટામાં રેડતાં જઉ સ્યાઢામાં મેળવી 
જેમ” લાકડાંના સોટા વડે ધુ'ટે તેમ હાથની સુડીને ઝડપથી ગ્યાઢટામાં 
ગોળને મોળ ફેરવીને સાગીકાનતી બધો આરા મેળવીને પછી ઉપરથી 
ચણાને! ત્માયો ફરતા નાખી એમજ હાથની મુઠ્ઠી વડે ધુ'ટવુ' 
યાલુ રાપ્ખી ખધા મલોને પદર વીસ મ્ાાંટા ફેરવી આઢાને નર્મ 
યા કકણુ નહી પણુ મજ્હનોા ધટ જેવો કરવો. જેમ કરત કદાચ 
ઘટે તા માહે બીજી સેન પાણી મેળવીને પછી ચમાટાની સપાઠીની 
ઉપર હેલ ડ્ેર્વીને સફાઈ કીધા ખાદ તેની ઉપર ત્રણ ચાર્‌ 
પાખલી ભરીને પાણી ફ્ગ્વુ' છાંઠી સ્આાઢાની ઉપર પાણી ચોપડાય 
તેમ હથેલી ફેરવવી. તે પછી તપેલાંની ઉપર સાફ વેવતુ' કપડુ' 
આંધીને પછી તેતી ઉપઃ કલઇઈવાળુ' ઢાંકણું ઢાંકી તપવેલાંતે હેદેયા 


પયય૦ લીવીધ વાના. 


ઉપ? સુધી સોજ્ન ન્નદાં ગરમ કપડાંમાં વીટાળી લઇ પદર? વાસ 
ક્લાક ઉ'ફમાં રાખ્વુ. ત્યારબાદ ખધુ* ખાધેલું છોડીને મેળવણીને 
પાછી હાથ વડે મેળવી ખરાખર ભેળી પહેલે ઝીધેલી હતી તે કગતા! 
જો મેળવણી ઘટ થયલ લાગે તો બી”% નરા ઠંડું પાણી સમદર 
ખરાખર સેળવીને પછી ગ્મૅ મેળવણી ખોખલવ1 પર લઇને રડતાં 
પતળી નહી પણુ ખમખર ઘાડી જેવી લામેને પાછું ઢાંકણું ઢાંકી 
સેજ તડકે ઉ'ક્માં થવા ખળતા ચુલા ભ્માગલ નસર છેટે મુકવુ. 
તે પછી અઆએ વીવીધ વાંનીમાં શીરે ખનાવવાની તીત છાપેલ] છે 
તેમાં દુધ નાખી શીશ ફાડીને નીતરે કરવા લખેલું છે તે સુખ 
ખનાવવા માટે ઘણી મોઠી છાલકી લોઢાની કઢાઈમાં ઉપલ ખધી 
ખાંડનો શીરૈ। ખતાવવા મુકવા ગને ખધેો મેલ ઉપર ગાવીને 
તેનો પોપડો યતો વ્યય તેમ તેને ખારશીંક આધડરાંના ઝારા વડે 
કાઢયા કરી કઢાઇમાં ખોર૬ં ૫૩ મેલ વળમેસો રહે છે તેને ધોતાં 
મલમલનાં કપડાંને પાણીમાં ભીનવી જરા નીચવી તેને ડસે કરી 
તે વડે પેલે! મેલ નુછ્યા કરવો! અને શીરા તદનજ નીતરે કાય 
જેવા થાય પછી ઘણુ ઘાડો એટલે ખઆગળીને અ ગોઠાની ચમટીમાં 
શીરાને રાખીને તે પાછી ઉધાડતાં શ્યગળાં ઉપર વળશેલોા શીરે 
સફેદ ખાંડ જેવા થાય તેટલો બધો ચાસ પકડીને ધાડો થાય ત્યારે 
તુત'જ તેમા પેલા સાઇત્રીક અસીડના ખધા કટકા ભેળને કઢાઇને 
ઉતારી પાડવી શ્મને ગ્મે શીરે। ગાળીવાનો નહી પણુ ચમેમન રાપખ- 
વાને। હાય છે માટે શીર,વાળી કઢાઇને નન્‍૪મીનની ઉપર જરા ઢળીવી 
ગ્રુકવી. શીસમાં એસીડ ભેળવાનું કારણું એ કે તેના ખઢાસને લીધે 
શીર સ્ાાટલેો બધે: ધાડ થવા છતા ઠડ'ડ! થયા પદી બ'ધાતો 
નથી. પણુ ને એસીડ નહીન હોય તો પછી સોજ્ન' એટા રસદાર 
ખાટાં ચાર્‌ લીંબુનો ગાળણેોા રસ અએસીડને બદલે શીશામાં ભેળવે. 
પછી શમે શીર્‌। ઘણા પેર] લાલ 2 ગને થાય તેટલે! ખધો પેલે 
ખાળેલી ખાડને। તૈયા? કીએેલો 2 ગ માહે ખરાખર મેળવી શીરે ડ'ડે। 
થાય પછી થોડુ થોડું કરી એમાં ખષુ' વેનીલા ભેળવુ- ત્યારબાદ 
આએ વીવીધ વાતીમાં જલેબી ધઉં તા અટાની ફહોરાજઝની છાપેલી 
છે તેમાં લાઢાનેો ચુલો લખેલો છે તેટલે મોટો ચુલે લેવો, 
પણુ તે ચુલાને એક ખોરદ૬ પર હેઠે ખારણું મુકેલું હેય છે. 
તેમા લાકડા સુકીનં બળવુ' કરવાનુ' છે તેવા ચુલો આએ નજલેખી 
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માટે ચાલશે નદી પણુ ચુલાની ઉપ૫રતી કીનાર તરફયી સાતેક 
સ 'ગ જેટલો ભાગ જાલસા મુકવા માટે ખાલ રહે અને તે પછી 
અ'દર લેોખ'ડના સેજ છટા છુટા ખારક પાતા જડેલી નળી 
હાય છે તેવો ચુલો આગ જલેખી ખતાવવા માટે લેધા અને એ 
ઈની ઉપર તદન સુકાં લાકડાંના ઘધણુા। પતળા થોડા નાના કટકાને 
પાંથરીને જુકીને પછી તેની ઉપર થોડુ' ધાસલેટ તેલ રૅડવુ' સ્મને 
ગેસ કાઢી લીધેલા કોલસા મીઠાઇવાળાએઓ વાપરે છે તેવા કોલસાના 
કટકાને ગમે લાકડાંની ઉપર ચુલાની છેક જીનપ્રીની પણુ સેન્ઝ ઉપર 
મ્માવે તેમ માહે ઠીસીને ભર્યા પછી પેલા તળીયાંમાં સુકેલા લાકડાંના 
કટકાતે મચીસયી સળગાવીને તે ખરાખર સળગવા માટે ચુલામાં છેડે 
જે ખારણ' હોય ષે તે ઉધાડુ સુક્વુ', તેમજ ઉપરથી પયુ પ'ખાગે 
પવન નાખવો, જેમ કરતાં મોટું ખળતુ' થઈને જ્યારે બધા કોલસા 
અઃ।ખર સળગી રેહશે ત્યારે સેન્ટ પણુ ખુ માડો! થયે નહી. તે પછી 
મમેજ હોરાજીની જલેખીમાં લખયા સુજબન। લોખ્ઈડનો મોટો ઉ'ડે। 
સાફ કીધેલે! પેણા કોલસાને ખરાખર ગયડડે તેમ તેની ઉપર ધણે। 
દાખી સરખો મોઠવી ચુલાપર્‌ સરખી સપાટીશ્યે મુકીને પછી ધીથી 
પેણાને પોાણુ। ભરવો ગ્યને ધી ખરાબર કકડે ત્યારે પેલી જલેબીની 
મેળવણીવાળુ તપેલુ' હાથ પુમે તેટલે ગ્વ'તર્‌ે ચુલા ગ્યાગળ ઝૂકવું 
અમને જલેબી ખનાવનાર માણુસના હાય પૉંહચે તેટલ' ઉચા સ્વુલ 
ઉપર્‌ તેને નોડવઇને બેસવુ *ને ખાએ જ્લેખી ખનાવવા માટે 
ગઆમાસર્‌ ગમેક શેર પાણી સમાય તેટલો ત્રાંખાનો જરા પોહાળેા ટઢાંબે.- 
યાંના ધાટને ચ્મને તેનાં તળીયામાં માસબી ગણા જેટલા આટા 
ગમેક *છેડ સાથનો ક્લઇવાળો કળસીવો નવે છે તે લેવો અને તેમાં 
મેળવણી ભરવા માટ હાથો જડેલો કાંતીયેો! આવે તે વડે ભે કળસીયે 
ખાહેસ્થી ખરડાય નહી તેમ મેળવણીને તેમાં ભરવી, પણુ છેડમાંથી 
તે ખાછેર નીકળી પડે નહી માટે છેડપર સ્માંગળી દાખી રાખીને 
ઉપર સુધી ભરવી. પછી હોરાજીતી જ્લેબીમાંન લખેલી રીતે જેટલી 
મોટી નાની જલેખી કમી હોય તે પ્રમાણે કકડેલાં ધીમાં છેડમાંથી 
એક જલેખીને પેહલે પાડીને પછી છેડ ઉપર્‌ ચ્માંગળી દાખ્યા વગર 
મેમેમજ કળજમીયાને ઝડપથી “૨ દુર કરી પેણુામાં સમાય તેટથી 
ખીજ જ્લેબીગ્લો ગ્યેજ રીતે પાડવી શને તે જરા તળાય પછી 
ગ્ધૃદ્ક સાથૅ પતળા મ્યમાંકડાયી વળળૈતાો રેડ છે તે યાંકડાને ઝાગયી 
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જર દાખીને ભાંજીને છુઠી કરવી, પણુ મેળવણીવાળા કળસીયાને 
ગમેમ સુકવાથી તેમાં મેળવગી હે।ય છે તે ખાડ્ેર નીકળીને કળસીયે। 
ખરડાય છે માટે તેમ થય નહી તેટલા માટે લાકડાંતી બે ચપટી 
પઠીની વચમાં કળસીવે। મુકાય તેટલે! ગાળો કરવા લાકડાના નાના 
ખે કટકાને ખે પતીએઓ સાથે જડી વષમાં ગાઈ। કીધેલી કેમ હાય 
તો તેને તપેલાંના કાંથાનતી ઉપર ટેકાવીને મેલીને તેની ઉપર 
કળીસીયે। મુકવા. પણ્‌ તેવી ફેમ નહી હોય તો બે તવાથાના ચપટા 
ડાંડાને તપેલાતા કાંથાની ઉપર્‌ જરા છુટા ગોડવીને સુઝી તેની ઉપર 
મેળવણીવાળા કળસીચે। સ'ભાળથી ખોઠવીને મુક્વે . તેથી છેડમાંથી 
ખાહેર નીકળવી મેળવણી તપેલામાંજ પડશે. પેણામાં રેડેલી નલેખીનુ' 
હેઠેનુ' પડ લાલ ર ગનુ' તળાયને ઝ!રથી ફેરવી નાખી ખીજુ પડ 
ખેમજ તળાયને હોરાજની જલે'ીમા લખ્યા સુજગની સ્તાકમાં 
ત્રણુ ચાર ન્લેબીને સામઠીજ ખાહે:તા આંકડામાંથી ખોસીને 
ઉગઞગછી તે ભાગે નહી તેમ સભાંળથી માહેલું ઘી નીપરી 
કાલીને શીરાવાળી કઢા૪માં જુર દેવી અને બી!ર' માણુસે 
હુંલકે હાથે સ'ભાળયી ખીન્ન ઝારાવડે શીમામાં છુઠી પાડીને ઝાશાયી 
દાબી રાખ્વી અને ન્લેખી ખરાખર શીર। પીયેને ઝારાની ઉપર લઈ 
વધારાને! શીર નીકળી ગયા પછી આગમગચથી એક મોટા થાળ 
ગ્મથવા “ખુનચામાં શ્મકેક નલેખી સુકાય તેટલાં કોરાં ઝીણાં સફેદ 
ક[મજના કટકાને પાંધર્‌ીને સુજી રાપ્પી જલેબીને હાથવડે ઉ ચકીને તે 
દરેકની ઉપર અકેક જલેખી મેલીને તેની ઉપર થોડી ખદામ, પસ્તાં, 
ચારોળી, નેેળચી, જયદૂળ ભભગઃ વી શ્ઞાભા માટે થોડી તાશ 
તગ્રાલાબની પાદડીખા છાંઠી બીજ જશે'ખી માટે ગેની ઉપર ખીન્ન” 
કાગજે ગમૅમજ પાંથળીંને લૈયાર કરવાં. પેણામાંથી જલેબીને કાઢયા 
પછી લુતેન પેલા કળસીયામાં ખીજ મેળવણી ભડીને સેન રીતે 
ખધી જલેબી ખનાવવી. મેળવણીને ધીરે વીરે પેણુમાં રેડયાથી 
ગાંકડા જદા પડે છે માટે જેમ ખને તેમ જલદી જલદી રૈડવી, તેમ 
રડયાથી એટલાજ છેડના કળસીયામાંથી જેટલા પતળા શ્યાંકડાની 
જલેબી ખનાવવા માગે તેવી ચમેક હુશીયાર ગ્મનુભવી ક'ડ।ઈ મજણની 
સરખી અનાવી શકે છે અને તેવા ખનાવનારને હાથે જણેખી પેણામાં 
હેઠે ડુબી જવી નથી પણુ હીતાયા વગર સપાઠીની ઉપરન મળ્તઉની 
સરખી ડરેવી કેહ છે. પણુ બીન અનુભવીને હાથયા તો પેહુલે 
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જલેખીના આંટા સરખા પડી ગશકનાજ નથી શને તે ચુંચાયલા પડે 
છે ગ્મને હેડે ડુમો જાય છે. માટે જલેખી કાંઈ સાધારણુ માસણ્‌થી 
ખે ચાર વખતમાંજ ખરાખર થઈ શક્તી નથી. ખામ ૫૬? વખત 
ખનાવતાં અને માલ ખીગડતાંજ પછી હાથે ચઢે છે. મેળવણી ભગવા 
માટે ઉપ? લખ્યા મુજખને કળસીયે। નહી હોય તો પછી હારની 
ભ્લખીમાં જલેખી ખનાવવા માટે કરવર્‌।, ગળગ્રી, કાટળી ખધુ'” 
લખેલું છે તેવુ કાંઈ લેવું, પણુ મેળવણી પતળી યઇઈ શય તો પછી 
તેના શ્માંકડા સરખા ગોળ થતા નથી પણુ પથર'પને ચપટા થઈ 
જાય છે, માટે જે તેમ થાય તો મેળવણીમાં ખપતાો બીજે જરા 
મ્યામો ભેળાને માહે તે મળા જવા માટે ચ્માસરે મ્મડધોા ક્લાક રાખ્યા 
પછી તેની જલેખી ખનાવવી, કારણુ વુત ખગખર થશે નહી. તેમજ 
મૅળવણી ઘણી ધટ હે તે। છેડમાંધી તે પણુ નીકળા શકર નહી, 
માટે તેવી થયતી હોષ તો જરા પાણી ખરાખરે ભળીને અડવા ક્લાક 
રાખ્યા પછીન તેની જલેખી ખનાવવી. ઉપલા સામાન જલેબીના 
માઢા દાંત માટે લખેલો છે તે હીસાખે થોડો સામાન થોડી જલેષખી 
ખનાવવા માટે તૈયાર કરવો! અને લોખ'ડના નાના ચુલા યા સાધારણુ 
ચુલા ઉપર ઉડા ઉભી ઝીનાર્‌ીના નાના પેણુાામાં ઉપલીજ 34 એ 
જલેખીને પણુ કે।લસ; ઉપર ખનાવવી 


જલેખી ઘ૩ના આટાની હોારાજની, 


પેહલાં નખરની શાકરીયા ખાંડ શેર ૨૨, સેોજાુ' મીડાઇનુ' ધી 
શેર ૨૦, મીલને। પેહલાં તખરનેો સુપરફાઇત મ્યાટે રતલ ૨, નવી 
બદામની ખીન્ન્ડુ ભાજેલાં પસ્તાં તથા સો? ચારે્‌ાળી ૬૨ક તે!ળા પ, 
સાજી" દહી તોળો 9, સાઈ ખશ કેસર તોળા બા, લીંખુનો ગાળેલા 
રસ નાના થયષમચયા ૩. 


જલેબી ખનાવવા માંટે તળીયાંમાં હેઠે એક આંધરાંવાછુ અને 
ધણાં મોટાં તાળાયેરતા જેવા ધાટનું લ'ખાચું વાસણુ 
અાવે છે, જેને કરવરેા કેહ છે તેવુ' ત્રૉબાનું અથવા 
અલ્યુમીન્યમનું વાસણુ હેઠૈથી નાળીયેરની કાંતી સાંકડું પણુ નાળાયેરને 
વચલો ભામ હોય છે તેય્લુ' ઉપરથી પોહેછું ખનાવવુ”. પણુ 
જલેબી માઠી નાની જેવી કરવી હોય તે મુજ્ખ તેના મ્માંકડાના 
મ્માંટા પડે તેવા નાનો મોટો છેડ નેઇયે અને ગ વાસયુમા 


પષ૪ વોજીોધ વાની. 


જલેબીની મેળવણી ભર્યા પછી છેડમાંથી જેઢલી પાર નીકળો છે 
તેઢલીન૪ તે તળાયા પછી થતી નથા, પણુ ઘીમાં મેળવણી રેડતાંજ 
તે પખ્ખીળાને સમાંકડા જાદ્દા થાય છે, તેટલા માટે તે પ્રમાણુના છેડવાળુ 
વાસણુ ખરાખ: લેવુ ન્નેધ્યે, પણુ ખે ચુજખતું વાસણુ નહી બને 
તો પછી ખેક પણા મોટાં લાંખાં નાળોયૈર્ને ચોટલી તમફને! 
ઉપરનો! થોડો ભાગ સરખો ભાજીને કઢી નાખ્યા પછી ખાકી રહેલા 
સાટા ભાગમારથી ખષણુ કાપર્‌ કાઢી નાખીને ગ્મ'દરથી સોળ કરી 
ખાહેરની બોરદુ પર પણુ છરી ધસી ખોખખવીનતે સાફ કરી મજાણનું 
લાકડાનું હોય તેવુ કરવુ'. પછી સમેક લાંબા ખીલાને ઇ'ગારમાં 
ટપાવી તેં વડે ઉપર લખ્યા સુખને! નાનો મોટો જેટલે જેઇ્યે 
તેટલો સરખો ગોળ છેડ કાટળીની હેઠે પાડવો નથવા ઉપરથાં 
ધણી પોાહાળી થાય તેવી નહી પણુ મળજહના સરખા લ'ખાયા 
ઘાટની પત્રાંતી ગળણી કરાવવી, પણુ હમેશ સાધારણું ગળણીની 
હેઠેથી ધાર પાડવા માટે જે લાંબી નળી મુકેલી હોય છે તેવી શમે 
ગળણીને મુકવી નહી. કારણુ તેવી નળીમાથી જલેબીની મેળવણીની 
ધાર્‌ નાકળી શકતી નવી, તેટલા માટે નળી વગરની ઉપર લખ્યા 
સુજખનાં હેઠે ગખેક આંધરાની ગળણી કરાવવી, જલેખી તળવાને 
માટે ઉભી ઉડી ફીનારીનો લેખ'ડનો મોટો પેણ હોય તો તેમાં 
મેક” વખતે સામઠી ચારે પાય ન્લેખીઓ તળાં શકાય ભને 
તેથી ધીનો બીગાડ થાય નહીં, માટે ખનતાં સુધી તેવો” પેણેુા 
લેવા સ્‍મને તેને સાર્‌ ચુલે પણુ તે મુકાય તેટલોાજ મોટા ગને 
ગ્યાસરે પોણી ગજ જેટલો ઉ'ચા અને નીચેથી ખળવું' ખાહેર 
નીકળી જાય તો સરખો તાપ લાગે નહીં માટે નીચે કરલ છાનું” 
પઝું જ્ડીને લાકડાં મુકવા માટે એક ખોરદુ પર એવુ'જ પત્રાંનુ' 
ખાર્ણું સુકેલોે આવે છે ત લેવો, તેમન જલેખી ફેરવવા માટે 
ખઆાસરે અડધા ગજ લાંબી લોઢાંતી પતળી સોજી ગાળ સીક લેવી 
ખચવા એટલાન મોઠી ખાંબુતી ગોળ સોટી લેવી શન તેની સાથે 
ખી$૭ એક તસુ જેય્લી પોહાળી બાજની પતી પણુ રાખ્વી, પછી 
જલેખી બનાવવાની હોય ટ્રયારે સાંજતા ખધા આટાને ચાળા 
તેમાંથી ગડડવા રતલન આસરે જુદો કાઢી રાખ્વે અને ખધી 
સેળાવણીથી સ્મડધી ભમાય તેય્લી એક તદન કલઇ ભરેલી ઉ'ડી 
તપેલીમાં આામશરે એક શે? જયલું ડડ પાણી રેડી બાજી રહેલા 


વીવીધ વાની. ષપ'પ 


ખધા આટાને તમાં નાખી હાથ સાફ કરીને પછી હાય વડેજ “ખુબ 
જેર્થા પાણી સાથે ચ્માટાને મળવવા; જેમ કરતાં ઘટે તે ખીજુ' 
ઈડુ' પાણી રેડીને મળવણી ઘટ જેવી કરી દહીંમાં નર ડડ પાણી 
બેળીને માહ તે નાખીને પછી મેળવણીમાં હાથ નાખી સોટા વડે 
ધુ'ટે તૈમ જેરમાં હાથ ફેરવીને સારીકાતી મેળવીને મજહુની 
ચીકાસદાર મેળવણી થાયને ઉતરે તદનનજ કલરવાછું' લંકણુ ઢાંી 
તેની ઉપર પોતું કપડુ' ખાંધીને ખાવરચીખાનામાં ચુલાથી છેટે 
મુષ્ીીને તૅની ઉપર ખીજા' મોટું તપેલું ટજઝીને તેર ગદ કલાક 
રાખ્વુ. ખે રતે મેળવગી ઢાંજી ૧ખ૫ને ગ્ષેટલા કલાક યવા ગ્માવે 
તેની થોડો વખત અમાઉ કેસરને કલળવાળાં ઢાંકણુમાં ઇગારૈ સેકી 
પીતળતી ખલમાં ઘણી ખારક વાઠીને થોડા ગરમ પાણી સાથે 
કોડીનાં વાસણુમાં ભેળડળી. તે પછી સ્ખાશ્મે ચોપડીમાં શીરા ખનાવવાની 
શીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે દુધ નાખ્પીને ખાંડનો મન્નર્હને 
તદન તીતરે। ચાસવાળો શીર્‌। ખનાવી એક કલાઈ ભરેલા પોહેાળા 
પાટીયામાં ગાળીને તેમાં ખપતે! ખપતો કેસરના રગ ભેળીને ઘણા 
પેરા રંગને શીર્‌। કરવો? તેટલા મેળવણી ૨ખ્યાને*તેર ચઉદ કલાક 
થાયને તપેલી ઉ'બાડી મેળવણીમાં સાજી ગરમ પાણી થોડુ' નાખી 
ઉપર મુજ્ખ સાફ હાથે સારીકાની ઘુ'ઠીને પેસે જુર! કાઢી રાપ્યેશા 
ખાજીનો અડધો રતલ ભ્માટા માહે નાપ્ધી તેનો સેન્નૉ્ખી ગાંગડો રહ 
નહી તેમ હાથ વડે પ્યુબ તેહ છુ'ઠીને મેળવણી ધણી ધાડી અને 
ચીવટ કતરી તેમાં કેસર જેળેલા શીરામાથી ચારેક નાના ચમગસા જેટલા 
ભેળવો. તે પછી શીર્‌। ખ'ધાય નહી માડે માણે લીંખુનો રસ ભેળી 
ગરમ શૈખ્વા માટે ચુલામાં ધણુ! સેજ ૪ ગારને છુઢા છુટા સુકીને 
તે પર્‌ તપેલું મુકવું. ત્યારબાદ ઉપર લખ્યા સુજખતા પેણાને ઉજાળી 
સાફ કરી ઉષર લખ્યા જેવાન્‍૪ ચુલાને હેઠે જમીન પર રાખ પાંષરીને 
તેની ઉપર સુજીને તેતી સ્મ દ્ર ખળવુ કરવુ” શ્ધને ચુલા પર પેણેુ। 
મુજી તે પોણા! ભરાય તેટલુ ધી તેમાં નાખ્લું અનને તે બરાખર કકડીને 
માહેથી ધણુ ધુમાડો નીકળે ત્યારે ખળવુ' મોટું રાખ્વું નહી. પણુ 
ચુલામાં હેડે ફરવુ' ધીગુ' બળતું રાખો સેળવણી ભરવા માટે ઉપર 
મુઝખને કર્વરે યા કાઢળી જેખી તૈયાર્‌ કીધેલુ' હેય તેમાં જલેબીની 
એળવણીને છેઠ ઉપર સુષી ભરી નમણુ। હાથમાં પકડીને ગ્માંધસં- 
માંધી ખાહે* નીકળા પડે નહી માટે ડાવા હાયનુ સ્માંગળુ શ્હાંધરા 


પષરુ વીવીધ વાંતો. 


પ2 દાખબ્વુ', ગ્સેમ છેક ઉપ? સુધી મેળવણી ભગ્વાનુ' કારણુ ગ્સેમ 
છે કે તેનાં વન્ઝ્નનુ' દખાણુ યયવાથી અળવણીની ધાર બરાખ? નીકળી 
શકે છે અતે વાસણુ અધષુરૂ રેહતાં વજન એ છું થઈને હલકુ 
થાય છે સ્યૅેટલે સેળવહણીની ધાર ચમક ,સગપ્યો સડસડાત રગેળાની 
નહી પણુ અડકી અટકીને નીકળો છે તેટલા માટે પેણામાં ગમૅક 
જલેખી પાડયાં પદા વાસણુતે પાછુ ભરવુ' નઇમે, તેમજ નને 
એેળવણી ધટ થયલી હશે તો પછી તે પણુ ન્માંધમંમાંથી નીકળશે નણે, 
મારે જે એમ સખખે નીકળે નહી તો પછી સમદર થોડું ડડુ પાણી 
રડી પાછું "હખ તરેહ મેળવીને ત્યડધા કલાક રાખ્યા પછી ન્ટ્લેબી 
ખનાવવી. કારણ મેળવણીમાં કાચું' પાણી ખર।ખગ લેળાય નહી તા 
પછી મેળવણી ધીમાં પડયા પછી છછરીયા કરે છે શ્વને ખરાખર 
થતી નથી. એ રીતે મેળવણીયી ભરેલા વાસણુને પેણામાંનાં કકડતાં 
ઘીથી ચારેક (“યને છેટે ધરીને હેઠે છેડપર દાબેલી આંગળ કાઢી 
નાપ્યવી ચ્ષને તેમાંથી મેળવજણ્ીની ધાર પડે તેને જેટલી નાની માટી 
જલેખી કરવી હોય તૈ મુજ્બ તેના વષમાંના વ્યાસ જેટલો ગખેક 
ચ॥ંટો પેણામાં જમણી ખોરદુથી રેડવા માડીને ડાખા હાથ તરફ 
જાય તેમ લાખે। પાડીને પછી જલવેખીનો ખાહેરેનો શ્માંકડો પેહલે 
ગોળ પાડીને પછી તેની ત્ય'દરના ખધા સ્‍્ાંટા ગ્મકેક સાથે શ્મથડાવીને 
છેક વચમાં સુધી પાડી આખો જણેખી કીધા પછી વાસણના છેડપર 
ગ્ધાગળુ* દામીને ત્યાંયી મેળવણી છ૪ુઠી પાડી ઉપર પ્રમાણું પાછુ” 
મેળવણીયથી વાસણુ ભરીને એજ શીતે પેણામાં જેટલી સમાય 
તેઢ્લી ખીજ જ્લે'નીઓ પાડવી. પણુ જ્લેખીના આાંટા અકેકથી 
છુટયા પડયા હોય તો. તળઇને કકરી થાય તે આઆમમજ પેલી 
લાઢાંની સીક્યી પાછા બધા ચમકેક સાથે અથડાવીને ખાહેરને 
પેલો પાડેલો ભાટો પણુ એમજ સરખો કરીને મજહની મોળ 
જલેખી કરવી, જણેખી પાડવાની શત તો ઉપર લખ્યુ' છે ત્તેમ 
પહેલે સ્માડો મ્માંગો ર્‌ેડડા પછી ખાહેમ્નો શ્માંકડો પેહલે પાડીને 
પછી શ્ધાખી જલેખી પાડવાની છે પણુ શીખાઉને હાથે એમ 
સરખી પડી શકશે નહી માટે તેવા ખનાવનારે ગમે તો પેહલે 
વચમાંથી રાર કરીને છેલ્યેો છેક ખાણેગ્ના મ્માંટરા રડયા પછી તે 
ખધા શ્ધાટાના ઝ્માંકડાતી ઉપ? વચમાં એશેક આડો ગ્યાંરે મારીને 
“્નણું ખધા છુટા શ્યાંકડાને તેનેથી ખાળી લેવા. પછી જલેબીનું 


વીવીધ વાની. પપ 


પડ ખધેયી અક સરખુ પીળા ધે રગતું અને કકરૂ તળાયને 
પેલી લોલાંની સીક અથવા ખાંબુની ગોળ સોટીને જલેખીના મ્માંકડા 
ભામે નછણી તેમ સ'ભાળથી માહે ખોસીને પેણુામાંનુ' ધી ખાહેર 
ઉડીને છ'ટાય નણછી તેની સ'ભાળ રખી ખીજી ખાંજઠની પતીને 
ઝેકો મખીને એ જલેખીનું પડ ફેગ્વવુઃ અને ખીજી પડ એમન 
તળાયને કકરી થઈ છે કે નહી તે તપાસવા માટે ન્લેખોની ઉપર 
પેલી સીકને સેન્ટ થે! જેવી, જે જલેખી કક થયલી હશે તે 
ખત'ખડવાનાો અવાન્ટ ખડખડ કરીને સભળાશે, પછી ઉપલીન્ઃ 
રીતે જલેખીને ઉ'ચકીને શીરના તપેલામાં મુકીને તેને બીન્ન' માણુસે 
હલકે હાથે ઝાગથી ન્#ઝરાવાર દાખી રાખ્વી. મ્યમને શીરે! પીયેને 
ઝામધીન્ટ જલેખી ઉચકીને માહેથી શીરાને તપેલાંમાં ટપકવા દઉને 
પછી એક ક્લઇ ભરેલો મોટા થાળા જરા ઢળતો મુષીને તેની 
ઉચી ખબોરદ૬ુ પર જલેષખી મુકવી, જેથી માહેલો શીરૈ। નીકળા ઢળીને 
નીસે ગમેકકો થશે. તે પછી જણશેખી ભામશે નઇ તેમ સ'ભાળથી 
ઉ*ચ૪ીને બીજ વાસણુમાં મુકવી. એ રીતે ખધી જલેખી તેયાઃ 
થાય પછી ખારીક સડ્%ે૬ કોરાં કાગજની ઉપર? અકેક જલેખીને 
જુદી "કુદી મુકવી અને પસ્તાંતી છેલ્લા વગર અને ખદામને છેલીને 
ઘણીન બારીક સ્લાઇસ કાપી ચારોળી તથા ગ્મેલસ। સાથે જલેષખીની 
ઉપર ભભરાવવી અને શોભા માટે ઉપર થોડી તાજી ગોલાખનાં 
જલની પાંદડીએ પણુ છાંટવી. વૅનીકા શથવા રોજની જલેખી 
બનાવવી હોય હ તેના શારામાં કેસર નાખ્વી નહીં પણુ શ્માટાની 
શેળવણી તૈયાર થાયને થોડો બાળલી ખાંડને રગ ખનાવીને મેળવણી 
છીકા લાલ ₹ગની થાય તેટલે! તેમાં એ રગ જરા ભેળવો ગને 
શીર્‌। કીધા પછી તેમાં એસેન્સ ઓવ રાજ જે ધણું” જલદ 
હોય છે માટે તે પેહલે ધણુ' સેન ભેળીને શીરે ચાખી નેવે 
તમને તેનો ગેસ્ટ ખરખર લામે નહં તો ટેસ્ટ લાગે તેટલુ' ખપતું ખપતું 
નરા જરા ભેળવુ'. વેંતીલા અસન્સ પણુ એનજ વીતે શીરામાં પ્રુગ્તા 
ગ્સ્ટનુ' ભેળવુ'. પછી પેહલે એક જલેખી તળી તેને શીરે પાઇને 
ગાખી જોવી અને એઅર્સન્સ ઓછુ' લામે તો ધટે તેટલુ' ખીજુ' 
ભેળવુ. ખે ચાર વખત કીધાથી કાઇ જલેખ ખતી શક્તી નથી, 
એઇામાં ખોછીખી દસ ખાર વખત ખતાવવી અને ખીગાડયા પછીન્સ 
હાથે ચઢીને ખની શકશે. 


પત વીવોધ વાની. 


જલેબી રવાની ૫૨૨] લોકની. 

મેક રતલ ધણુ।જ ઝીણું! સફેદ રવા લેવે1 નયને તેને તદન 
કલર ભરેલી થાળી ગ્યથવા સેજબી ખોપડી નીકળેલ નણી ડાય 
તેવી તદન#ઇ# માખી એંનેમલની થાળીમાં સાળવો. પછી સ્યાંગળાં 
ડાજે નહી તેટલું જરા ગરમ પાણીને ગવામાં થોડું મેળવીને ધટ 
કર સ્યડધે। તોળોા સોજી કઠણ દહી તથા ઉપસેલો ભરેશેા નાને 
ખએેક સમસેો ઘી ભેળી વાટેલું નીમક ચેક યમટી નાખીને રવાના 
દાણા આખા રહે નહીં પણુ બધા ખરાખર મળી જાય ત્યાં સુધી 
હચેલી વડે ખુબ તરૈહ મથીને પછી એએ મેળવણીયો પોણી ભરાય 
તેટલી તદન કલ૪ ભરૈલી તપેલીમાં ભરી ઢાંકીને ઉ'ક્વાળા જગ્યામાં 
પષ'દ2 ક્લાક રાખ્યા ખાદ પાછુ' થાળામાં કાઢીને તેમાં સોજે 
ગ્મમ્દને। શ્થાટો ઉપસેલો ભરેલો નાને એક યમચેો તાખ્વા ચાને 
સેળવણીમાંથી તાર નીકળે તેટલી ખધી ચીવટ થાય ત્યાં સુધી મથવુ. 
પછી ઉપર નજલેખી ધઉ'ના શ્માટાની હેારાજીનીમાં લપ્યા મુનન્‍્ન્ખ 
કેસર નાખેલા શીરે તૈયાર કરવો અમને એનજ જલેબીમાં લખેલી 
4તે પણુ ખાસ્મે રવાની મેળવણીની માઠી નહી પણુ નાની નાની 
જ્લેખી ખનાવીને તે'૪ રીતે શીમમાં બેળવી, એ જલેખીની 
મેળવણી ખીજ રીતથી બનાવવી હેય તો કીણુઃ રવો તથા મીલનેો 
પેહલાં તખરનેોા સઉનોદ આગો દરેક સ્યડધેો. રતલ લઈ તેમાં ઉપર 
લખ્યા જેટલુ' ધી તથા ૬હાો ગમેન રીતે મથીને મેળવણી તેયાર 
છીધા પછી સમૅની પણુ નાતી જ્લેખીજ ખનાવીને શીરામાં બોઇવી. 
પણુ ગમાં અરદનેો આટો નાખ્વલો તણી. 


જામ આલુચાની. 


તાન્ન' બોખારી ત્માલુ આવે છે તેને આલુચા કહે છે તે 
પછીને ઉપગ્યી ઢામોટાં જેવાં ધેમાં લાલ થયલાં અથવા પાધાં જ'બુરના 
જેવા રગનાં પણુ મન્નહનાં કડણુ અઆલુચા દોઢ રતલ લેવાં તમને 
હાધ વડે તેની ખધી છાલ છેલીને બાજું પરષી છરી વડે ખધા 
શ્ઞોડયાં કાપી લઈ ડરીયાને ભયડી નીચવીને તેમાં રસ હોય તે 
કાઢી લઈ છાલ તથા ડળીયા ફેફી દેવા નયને રસ સાથના ખધા 
એ આલુયાને તદત ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં યા તદનજ તમાખખાં 
અનેમલનાં વાસણુમાં નાખી તેમાં સૈણછી શાકરીયા પાંડ પોણે 


વોવોલ વાતી. પપટ 


રતલ ભેળીને ત્મડધો કલાક રાખ્યા આદ ચસુલે ધીમી આંચે મળવુ 
અતે ઝઅ“દરતા કટકા ભાતે નહીં તેમ માહે શ્મવારનવાર લાકડાને 
ચમગોા ફેરવવો અને ઉપર મેલ આવશે તેને ન્નમ નીકળે નહીં તેમ 
સ ભાળથી કાઢયા કરવો. જ્મ ધટ થઇને તૈકાર થશે ત્યારે માહે 
ઠ્રીણુ ગ્યાવવા માંડશે તે પછી વષ્ઠુ વાર ચુલે રાખવી નહીં પણુ 
ઉતાર પાડીને બાકી રેહેલેો મેલ કાઢવો ગ્મતે તદન ઠડી થાયને 
જમ તથા જલી ખનતાવવાની રીતમાં લખ્યાં સુજખ પોટમાં ભરીને 
પેક કરવી. ઉપલા સામાનની તૈયાર જામ એક ગતલ જેટલી થાય છે. 
અને એતે! રગ પીળો થાય છે પણ જામ ચળકતી ધેરા લાલ 
”ગની ખનાવવી હોય તે! ઉપર મુકજખનાં પાકાં ષે લાલ ૨ ગતાં 
રાોઢ રતલ ભલુયા લેવા અને તેતાં ડીયકાં કાઢી ઉભા સાર કાષ 
સુજી તદનજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં તાખીને માહે ત્રણુ પાશે? &'ડુ' 
પાણી જડી ઢાંકીને ષીમી શ્માંચે સુક્વુ, પણુ ઉભાય નણ તેની 
ધણી સ'ભાળ :૨1ખ્વી અને ઉપગ્ની છાલ નરમ થાય નહ! પણુ 
અ'દરનો ગર બરાબર નરમ થાય ત્યારે ઉતારવું અને ન્૪રા ડંડુ 
થાયને ખીજ તદનેન કલપ ભરેલી તપેલીની ઉપર ગ્ેવુ'જ કલઇ- 
વાળું બોાયુ* *્મથવા ચાળણી સુખી તેમાં નાખી હથેલી વડે ધસીને 
ખધે। ગર? તથા રસ ખરાબર છાંડી લેવા સ્મને છાલ તથા ડરીીયાને 
ભગડી તેમાં ખાકી (સ તથા ગર હેય તો તેને કાઢી લીધા પછી 
વધેલું” ફે”) દેજું અને છાંડેલામાં ઉપર સુજ્ખની પણુ એક રતલ 
""ાંડ ભેળી ધીમી ગ્માંચે ઉ'ધાડ' મુકી મેલ સમાવે તેને ઉપર સુજખ 
કાઢયા કરી ઉપલી જ ગીતે ગ જાપ તૈયાર કરીને ઉતારવી અને 
હ'ડી થાયને તેમન્ઝ પોટમાં ભરવી 


જામ એપ્રીકોટ (તાજ જરદેઆણલુની.) 
ગજળહનાં સૉંન્ન ધણાં માથાં પકાં તાવ્ન' એમીકોટ લેવાં 
ત્્યમને તેની છાલ હુાથયી ચમૅમન છેભવી. પણુ તેમ નહુીન 
છોલાય તો પછી પીચ, અપ્રીકોટ તથા ટામાટાં છેલવાની રીત 
ગ્માસ્મે ચોપડીમાં છાપેવી છે તે સુખ છેલી ઉભા ખખબે કટકા 
કાપી ચઅ'દરતા ઠરીયા કારીતે પછી અપ્રોકોટ તોળાને તે એક રતલ 
લઇ તેમાં નદી છુદેઃ લોક શુગર અમને તે નહીં હોય તો પહલાં 
ન'બરની જદી શાકદ્યા ખાંડ ચમેક મતલ સાથે કોડીના વાસણુમાં 
ભેળાને ઉપર ઝીણ' કપડુ' ખાંધીને ખાર કલાક રાખ્વું, તે પછી 


હ 


૫૨૦ વીજીધ વાંનીન 


અમીકોટમાંથધી નીકળેલા ઠરીયામાંથી સ્મડધાને ભાંજીને તેમાંનાં મગજ 
કાઢી તેને ખદ્દામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળ છેલવની શીંતમાં લપ્યા 
મુજ્ખ છોલી ધોઇ નુછીને કોરડાં કરી તેના આડા બબે કટકા 
કાપવા એને એપ્રી્ાટને ખોલમાં રખ્યાને ખાર કલાક થાયને તદનજ 
કલ ભરેલ1 તપેલીમાં સકથવા સેજ્ખી ખોપડી નીકળેલી નહી હેય 
તેવાં તદત આખાં એનેમલનાં વાસણુમાં ખાંડ સાથતાં અખ્ીકોાટ તથા 
મગજ નાખી પગાર ઉ'ધાડું' સુક્વુ] ખને ઉપર મેલ્ર આવે તે 
કાઢયા કરી જે કટકા ચાસ પીને લાલ થતા જય તેને સાન્ન' કોડીનાં 
બોલમાં કાઢી લેવા ગ્મને એ રીતે બધા ખરખર લાલ થઇ રહને 
ઉતારી જલીના પોટમાં ભશી મગજ સાથેજ માહે શીમાને રેડવા 
ગ્મને તદન ઠડી થાયને પટની ડોક જેટલાં સફેદ રં કાગજના 
ઝોળ કટકા કાપી ખાવાનાં સોનન' ઔલીવ એં ઇલમાં ખોળાને પટમાં 
ભરલી ન્નમની ઉપર ખે ત્રણુ કટકા બેસતા ચુક્વા અને પટની 
ડોકની ઉપર્‌ ઝીણું સફેદ કાગજ મુકી તેની ઉપર ઉડાંતી સફેદી 
લગાડીને વળગાવવુ , તેથો એં ટઈટ થશે ગખે તો એક ગ્તલ 
અંખષીકોટને સેજ ધોઈ છાલ સાથેન્ટઝ ઉભાં ખખે કટકામાં કાપીને 
“લ સાથેજ ગે અએર્પ્કોટની ઉપર મુન્ઝ્ખ જનમ ખતાવવી. તાનના 
જર્દેશ્માલુ તેજ એપ્રાં કોઢ છે. 
”મ અ જીરનો. 

સાજ સાયં પાકાં તાન્ન છેલેલાં ગ૭ર એક રતલ લેવાં 
તમને તેને કેાડીનાં વાસણુમાં મુકી તેની ઉપર ૦। રતલ જેટલી 
સે।”9 સાકરીયા ખાંડ ભભઃવીને બેથી હહઢી કલાક રાખ્યા બાદ 
બીજી એવીજ ગેક રતલ ખાંડને સ"૪૨ સાથે ભચડીને ખૂરાખર 
મેળવી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી ઢાંકણ ઢાંકી ધગધગતે ૪ ગાર 
મુક્વુ' ગ્યને મ્મવારનવાર ઉધાડીને ઉપર ખીયાં તથા મેલ ગાવે તેને 
લાકડાંના ચમચા યા ક્લઇ ભરેલી નાની ચમચયી કાઢયા કરવુ, 
પણુ જામ ઘધી ધટ કરવી નહી. કાંકે ઠ'ડી થયા પઠ તેવી જામ 
સુકી થઇ જય છે માટે સેન ધઢ ચાયને ઉતારી તુતન્ત બીજ” 
કોડીનાં યા કલઈ ભરેલાં વાસણુમાં ખાલી કમ્વું. અને નમ ઠ'ડી 
ચાયને “મ તથા જેલી ખતાવવાની રીતમાં લપ્થા સમુજખ ભરવી, 
ઉપલા સામાનની જામ ખે રેતલને ચ્થ્‌સરે થાય છે અને છોલલાં 
મોટાં સોલ ગ્ય'9રનું વજ્ત આસરે એક રતલ થાય છે. 


બીવીધ જાંની. પશ 


જામ ચઆસમરાની. 


*%રામરાનાં ઝાડની ઉપર પીળા રગના ખાટા ભામરાનાં 
ઝુમખા થાય છે તે પાક પર યઢેલા ફીકા ગનેલાબી રગના ચમામરા 
લેવા સ્યને તેનાં ડીચકાં તાડી નાખીને પછી રાઢ રતલ શભ્ામરા 
ભ્રઝ સોન ધાઇને તદન ક્લણ૪ ભરેલી તપેલીમાં ખે શેર ઠડાં પાણી 
સાથે ઢાંકીને ઈગમાયે મુકવુ' શ્મુને ખઆમરા તદન નરમ થાયને ઉતારી 
માહે પાથી રહેલુ' હોય તેને કોડીનાં વાસણુમાં કાઢી લેલુ' ચ્મતે 
ગ્ધામરાને તદન કલપ ભરેલી યાળણજી યા ખોયાંમાંધી છારી કાઢી 
ઠરીયાને રફી દેવા અને પેલાં કાઢી લીધેલાં પાણી સાથે ખે ખોંડેલાં 
મ્મામરાને સૌજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં મેક રતલ 
સો ખાંડ ભેળીને ઇગારે ઉધાડું સુકી લાકડાંતા યા કલઈ 
ભરેલા ચમચાથી અવારનવાર ફેરવ્યા કર્વુ' ચ્મુને પાણીનો, ભાગ 
ખળી ન ન્નમ ધટ થાયને ઉતારવી, ક્ઠણુ કરવી નણ. એ નમ 
મજહની લામે છે. 


જમ કેરીની. 


હાસ, પાયળી સ્યથવા ખીજ સારી નાતતી સાપ્ાા વગરની 
સો સેન પાક પર ગઢેલ1 મોટી કેરીને છોલીને તેની ખધી લલ 
છાલ ખઅર્‌ાખર કાઢી નાખીને નષી ગરની જદી ચીપ કાપીને તેના 
પોણી ઇચ જેટલા કટકા કાપી સોજી ધોઇને તે બે શેર લઇ તદનજ 
કલક ભરેલી તપેલીમાં ગમેક શેર ઠ'ડાં પાણી સાથે ભેળી ઢાંકણું લકી 
મધ્યમ ખબળતે મુકી અવારતવાર ઉંધાડી લાકડાંના ચમચા યા તદન 
કલઈ, ભરેલી ચમચથી ફેરવ્યા કરી કેરી તદન નરમ થાયને ઉતારી 
માહે કટકા રહે નહી તેમ ખરાખર ધુટી નાખીને માહે સો 
શાકરીયા પમાંડ ત્રણુ 3૨ ભેળી પાછ ચુલે ઉ'ધાડુ ચુકવુ અને 
થઘ્ઘવારનવાર ફેરવ્યા કરવુ' અને જામની ઉપર સેલ આવે તેને 
ચમગમાથી કાઢયા કરી 'મ મળહની ષટ થાયને ઉતારલું. એ તામ 
મજહુની ભ્રાગે છે. 


?મ ગાજરનો. 


યોાડાં સોન મોટાં પણ કુમળાં સાખા વગરનાં ગાજરને 
છોલી વસમાંનાો લીલા ભામ કાઢી નાખી ખાફીનાંતા કટકા કાપી 


ન. 


યદર્‌ વીવીધ વાંનીન 


તદન નગમ ખાદી પાણીમાંથી કાઢીને તોળવાં ચ્મને તે અજ તલમાં 
સાજ ખાંડ એક રલ ભેળી કલઉવાળી તપેલીમાં ધગધગતે ઇ'ગારે 
ઉધાડડુ મુકી અવારનવાર લાકડાંના યમચા યા નાની ક્લઇ ભરેલી 
યમચે ડ્ેરવ્યા કરી યોડ વષ્ખત પઝી ઇગાર જર એછા કરવા 
અને પાકા સોજા સતની છાલનો ખારક કાપેલો રસો માહે ચમકે 
તાળા ભેળી ન્મ જરા નરમ જેવી થાયને ઉતારવી અને લગભગ 
ડ'ઠી જેવી થાયને ગ્મએેક લી'ઝુનો ગાળેલા :સ તથા ખે સમચી 
ખેડીને અદર મેળવવે. 
જમ ગ્રીનરોજ. 

ધણાંન્ટ પાકેલાં નહી હોય તેવાં મજાહતાં સોજ્ન' એક ગતલ 
%ીનમેજ લેવાં સ્મને તેને આએ ચે0પડીમાં પીત, એપ્રીકેોઢ તથા 
ટાસટાં છોલવાની શત છાપેલી છે તે મુજખ છોલી અ“દરથી ઠેશીયા 
કહી ન,ખ્વા ગમને એક સોટી મશેડીનાં એલમાં પહેલાં નબરતી 
શાકરયા ખાંડ ૫૬2 તોળા સાથે ભેળીને પાસ કલાક ર૨.ખ્યા પછી 
“તપ દેંમ્સનમાં લખ્યા મુજ્ખનાં વાસણુષાં નાખી પગારે ઉ'ષાડ 
સુઝી લાકડાંના યા રૂપાંના ચમચા વડે અવારનવાર ફે?વ્યા કગવુ' 
અને ડળ પોચાં થાયને એવીજ ખીજ પંદર તોળા ખાંડ માહે 
મેળવવી અને મેલ અવે તે કાવ્યા કરી નમ તથા જલી 
ખનાવવાતી તમાં લખ્યા સુનજ્ખ તૈયાર થાયને પોટમાં ભરી ડ'ડી 
થાયને તેન શતે પેંક કરવી. 

ખીજ કીતે એ જમ ખનતાવંવા મારે પાકાં મ્રંતશેનટ લેવાં 
અને તેને ધોઇ સૌજ કરીને તદત કલ ભરેલાં ખોયાં અથવા 
ચયાળણીમાંથી છાંડી કાઢીને છાલ તથા ઠરીયા ફેકી દેવા* તમને 
છાંડેલાં ફળને તોાળાંને તે એક રતલમાં ખારીક છુ દેલી પણી સે 
"ખાંડ એક રતલ લભેળને ઉપર મુન્ખનતાં વાસણુમાં ૪'ગારૈ મેલી 
સેલ માવે તે કાર્યા કરી ઉપલીન રીતે એ ન્નમ તેયાર કરીને 
તેમન પટમાં ભરીને પક કમ્વી. ગમે તો ઉપર જેટલાં જ ગ્રીનગેનજને 
છલ્યા વમર છાલ સાથેજ રાખીતે ડરીયા કાઢી ઉપર સુજખ 
ગમેની ન્નમ ખનાવવી 

જમ ગ્ુસર્મેરો. 

ઉપરનાં છલમટાંમાંથી કાઢેલી સેજ પાકી લાલ ગુસનેરી એક 

ર્તલનાં ડીચકાં કાઢી સોઈ ધોઇ નુછીને કારડી કરી સોજી તદત 


" લોૌવાોધ વાનો. પર્ક 


કલસ ભશેલી તપેલીમાં નાખી ૬'ગારે ઉધાડું મુકી ચુસખરી જરા 
ગરમ થાયને ઉતારી લાકડાંના ચમચા યા ક્લઇ ભરેલી નાની 
અયમસચય વડે ખધી ભચડીને તેમાં તદન સેજ પેહલાં નખરતી ખાંડ 
એક રતલ ભેળીને ઇં ગાર ઉ'ધાડુ' મેલી અ'દ?ર અવાગરનવા2 રૂપાંનેો 
ચમચો અથવા ક્લઝ ભરેલી ચમસ ફેરવ્યાં કર્વુ' અને મેલ 
શ્માવે તે કાઢયા કરી ન્નમ સેજ ધટ જેવી થાયનેજ ઉતારવી, ષણી 
અટ કરવી નશી. 


ઝુસમરીને છેલવા તથા ખીયાં કાઢવાની ધણી મેહનત પડે છે 
પણુ ખે જમ મજાણની થાય છે માટે એવી ખનાવવી હોય તો 
ઉપ2 સુન્સ્ખ છલટાંમાંથી કાઢેલી પાજી લાલ ઝુસખેરી ખે 2્તલ લેવી 
અમને પીચ, એપ્કોટ તથા ટામાોયાં છેલવાની રીત છાપેલી છે તે 
મુન્ખ ગુસરીને છેલી માહઠેથી રસ નીકળે તેની સાથૅનટ સો” 
કાડીનાં થ્મયવા તદનજ ગજાખાં અનેમલના બોલમાં નાખી માછે 
સે।જ પેહલા ન'ખરની સાકરીયા ખાંડ પોણા બે રતલ નાખા તેમાં 
ગુસર્ખેરી નાખી "રુખ તરેહ ભગડીને અમ'૬2 ડીયકાં વળગેલાં રહે 
છે તે ખધાંને બરાખર કાઢયા પછી તણેક ક્લાક ઢાંકી ગખ્યા ખાદ 
કુર્તીનની નેટનાં મન્ઝખુત ચે'વડાં કપડાંને બીન્ન' બોલની ઉપર જરા 
ઢીલુ' ખાંધીને પછી ઝુસબેરીની ઉપર ખીષાં તરી સ્ખાવેલાં હોય છે 
તેને રૂપાના યા લાડંડાંના ગમચા વડે ઉપઃથી થોડા રસતી સાથેન 
કાઢીને ગમે કપડામાં નાખતાં જઇ ખનતાં સુધી માહે કાંઇબી ખબીયાં 
રખ્વાં નણી. તે પછી કપડાંની *્મ'૬૨ પડેલાં બીયામાં રસ રહે તેને 
ભગઞહીને ખધે કાઢી લેવો, ત્યારબાદ ઉપ? લખ્યા સુખની તપેલીમાં 
ગ્રસખેરીને તેમાંની ખાંડ તથા ખધા :સ સુધાં નાખી પુરતાં ઇ'ગાર 
ઉપર ઉ'યાડું મુકવું શને ઉપ? સુજ્ખનો ચમચો યા યમય અવાર 
નવાર ફેરવ્યા કરવુ”. એ ન્નમ જ્યારે તેવાર થવા આવે છે ત્યારે 
તેની અ'દર સ'ત્રાના રસે? ર ગનુ' રીણુ આવવા માડે છે તે ફીણ 
ઘટ થાય ત્યાર્‌ સ'ભાલથી કાઢયા કરવુ, તેથી જનમ મન્નહની નીતરી 
થાય છે. જમ સેજ ધટ જેવી થાય ત્યારૈત૪ ઉતારવી, ધણી ષટ 
કરવી નણી. કારણુ તેવી જમ &'ડી થવાથી ટાણ્ટ થાય છે. તદન 
ઠડી થાયને જલી તથા જામ ખનતાવવાની 4તમાં લખ્યા સુજખ 
પાટમાં ભરવ્‌ી 


પર૪ વીવીધ વાંનો. , 
જામ ચરસ, 

5 ડં*ડાં મૃદ્ક્ષોમાં તેમ શીતલ ટેકડીન્સો ઉપર ચરસ નામના 
પતળી અકેક ડ[ખળીની ઉપર ચાર ચાર ગાળ ફળના ઝુમખા થાય 
છે તેવાં ફળ પાકીને લાલ થયલાં ખનતાં સુધી વુર્તતાં” ઉતારેલાં 
તાન્ન” લેવાં અતે તે ફળને ડાંખળાથી છુટાં કરી સોન્ગ ધોઇને પછી 
૭રી વડે નહી પણુ શ્માંગળાંથી ઉભા બે ભાગમાં ચીરીને ચ્મ દરના 
ઢરીયા કાઢી નાખવા. તે પછી ફળને તોળી તે એક રતલ થાય તો 
એટલાં જ વજનની પેહલાં નખરતી સોજી સફેદ શાકરીયા ખાંડ સાધે 
ખરાખર ભેળીને તદનન કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં નાંખી ચુલશે ધીમે 
ખલતે ઉ'ઘાડુ' મુકવું' અને કટકા ભાગે નહી તેમ લાકડાંના ચમચા 
યા તદનજ કલઇ ભરેલો યમચથી વારવાર તળે ઉપ? કરતાં રેટવુ' 
ગને ખષુ તરીને ખરાખર નર્મ થાય ગમને માહેલો શીરે થાડે 
જેવો થઈ ઉપર સેલ સ્માવે તેને કાઢીયા કરવો. તે પછી જામની સપાતીની 
ઉપર જ્યારે [ણુ શ્માવવા માર્ડે ત્યારે ન૪રા વાર પછી તપેધી 
ઉતારવી, કારણુ તે પછી વધુ વખત સુલે રાખયાથી દ ડ' થયા પછી 
શીરા ખધાઇ નય છે. જમ તદનડ'ડી થાય પછી આગે સોપૃડીમાં 
“તમ તથા જલી ખનાવવાની રીત છાપેલી છે તે સુજ્ખ પૌૉઢમાં 
ભરીને પ૪ કરવી. કાળી ચ્મથવા લીલી તા ૬ર1ખ નનમ ખનાવતી 
વળા મલી આવે તો તેને ધોઇને પછી ભચડી નીચવીને તેને રસ 
ભરેલો ખેક પાશેર ખએેટલે ષ્મડધી પાઈટને ખાંડ સાથે ભેળેલાં ચના- 
સમાં નાખીને પછી ન્નમ ખનાવીયાથી ડળ ચરળીને મભજહનાં નર્મ 
થમે શ્મને એ ન્નમ વધારે સારી લાગશે. 


જામ જદઆલુની, 

સળા વગરના સુકાં સોન્ન' સફે૬ ગરવાળાં ગક શેર્‌ જદ આઉલુતે 
ડ'ડા પાણીથી સે!જ્ન' ધોવાં. પછી ગક સે।૬9 ક્લઇવાળી તપેલીમાં 
સોજી ખાંડ ગ્ેક શેર નાખી એક શેર ઠડા પાણીમાં પીગળાવીને 
ચુળે ઉધાડું અુકવુ અને માહે એક કકરે! પડેને ઉતારી ઉપર ભેલ 
અવે તે કાઢી નાખી તદન ડ'ડો થાયને ખીલોરની ખરણીમાં કપડાંધી 
શીરાને ગાળાને માહે ધોયલાં જર્દાશ્ચાલુ નાખી ઢાંડણુ ઢાંકી ખાર 
કલાક પછી શ્ષાલુને કાઢી ઉભાં ખે કાડચાંમાં કાપી ્ન'દરના ઠરીયા 
કાઢી નાખ્વા. પછી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખે *્માલુ તથા 
ખરખણીમાંનો શીયા રેડી ચુલે ધીમી ભાંચે ઉધાડુ' સછી ભવારનવાર 


વીજીધ વાંનો. પર્‌ધ 


માણે લાકડાનો અમચો યા ક્લઈ ભરેલી નાતી યમચ ફેરવવી અને 
આલુ યાસ પીયે શ્મતે શીરે। ધાડો થઇ ઉપર પીળા વેરા રગન્ને| 
મેલ ગ્માવે ત્યારે ઉતારીને ખધેો મેલ ખરાખર કાઢી તાખીને ઉપર 
કપડું ખાંધલું ને ન્નતમ તદન ડ'ડી થાયને ભરવી, ગે ભમ ખબીજે 
દીને મન્નહંની લ્લરાગે છે. 

ખઈ રતે એ નામ ખનાવવી હોય તે! ઉપર લખ્યા સુજખના 
ગેસેક શેર જદ ખલુને તેટલી ખાંડનો તેમજ શીરે કરીને તેમાં 
ખેને ચોવીસ ક્લાક ભીનતવી રાખ્વાં. તે પછી ઉપલીજ રંતે ફાડમાં 
કાપી ઠર્‌ીયાને કાઢી નાખવા શરતે ષમચી વડે ફાડયાંની અ'દરને 
ખધોા ગર ઓખવીને કાઢી લઈ -ખમથી પતળા છાલ રહુ તે ફેકી 
રવી. તે પછી ગ્સે ખધા નકી ગર તથા શીરાને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
ચુણે મધ્યમ ખળતે અથવા ગામડી કોલસાના ૪ઈગારે સૃછીને માહે 
શ્યવારનવાર ચમચો ફેરવવા ચ્મને મેલ ચમાવે તે કાઢયા કરવો ચ્મને 
જમ ઘટ થાયને ઉતારવી, પતળા *્યથવા કડણુ જેવી કરવી નણી. 
પછી ઠ'ડી થાયને ભરવી, ખે શેર શાલુની જમ કરવી હોય તો તેના 
શીરામાં ઉપલે હીસાખે ખે શૈર નહી પણુ પોણા ખે 32 પાધીી રેડવુ*, 
શ્યને તેજ હીસાબે જેટલાં ચ્માલુ વધારે હોય તેમ પાણી વધારે 
અએછ લેવુ'. કારણુ ધણાં પાણીમાં ગ્માલુ અટવાઈ જશે અને વળા 
ખધોા કસ પણુ ખળી જરે. 


જમ ટાસોટાની. 


સોજા મોટાં પાકાં લાલ ટામોટાં તથા ધણી સે!જ પાંડ ૬રૈક 
રતલ ૨, પાકા સ'ત્રાની લાલ છાલને ખાશીને ખારીક કાપેલો રસે 
તોળા જા, છુંદીને મલમલના કપડાંથી ચાળેલી ખારીક સુ'ડ તેોળો 
૦1, લી'બુને ગાળેલે! રસ નાનો ચમચો ?. 

શ્મયાબે વીવીધ વાનીમાં પીચ, એકપ્રોકેો2 તથા થસાયઢાં 
જછોલવાતી રીત છાપેલી છે તેમાં લખયા મુનખ 
ટામાયંને છેલીને છાલ કાઢી નાખવી અને છોલેલાં ટામે- 
ટને કોફીના વાસણુમાં ખાંડ સાથે ખરાખર ભચ્ડીને થોડીવાર 
મખ્યા પછી ઉપર ખીયાં તરી આવે તે રસ સુધાજ ખધાં ખરાખર 
કાઢીને કલ ભરેલી ઝીણાં ચ્માંધરાંની માળણી યા ખોયાંમાં નાખી 
હથેલી ધસીને બધો રસ છાંડી લઇ તેને ટાભોઢટાંમાં પાછે! રેડીને 


પદ નાંવીધ વાંની. 


ખીયાંને ડ્ર" દઇ ખે ટામાટાંને તદન કલઇ ભરૈલી તપેલીમાં 
નાખવાં અને સમાગ્મે ચોપડીમાં ન્તમ સ'ત્રાની છાપેલી છે તેમાં 
લ'"ખ્યા પ્રમાણે છાલને ખાદીીને તેનો ખારીક રસો કાપીને ગમે તથા 
બીને ખધેોઃ સામાન તપેલીમાં નાખેલાં ટામાટાંમાં ભેળાને સ-ત્રાની 
કમની માકક ગ્સે જનમ ખનાવવી. એ જામ સારી થાય છે ગ્મને 
સ'ત્રાની જામનાં જેટલીન્ઝ વજનની થાય છે. સુનો ટેસ્ટ તો સારે 
લાગે છે પણુ જે તે પસ'૬ નહી હોય તો નાખવી નહી. 


જમ તથા જેલી બનાવવાની રીત. 


જમ તથા «તી માટે ખરખર તેયાર થયલાં ભીનાસ વગરનાં 
કળ લઈ તેને ખરખર સાફ ફરતાં. જ્યાં વુરતતનાંજ ઝાડપરથી 
તોડેલાં વાજ્ન ફળ મળી શકતાં હેય તયા ખુલ્લો હવા ગ્યને તડયુ' 
પડવુ' હોય તે દીને સહવારનાં તોડીને એકઠાં કરવાં, ધણાં ખરા 
ફળમાં જમી જવાનો મુણુ હેય છે, પણુ કોઈમાંજ ખેમ ખ ધાવાની 
ખાસીયત નહા હોવાથી તેની જલી ખનાવવા માટેનો સસ પાચેરાથી 
ભરેલો એક શેર એટલે ખંડની ગેક ખાટલી ભરીને થાય તો તેમાં 
સ્વીનમાન'નુ શ્રયવા ખીવજ્ન કોઇ સારા મેકરનું સોજું જશેતીન 
હઢી તોળાને જલી ખનાવતી વેળા માહે નાખવુ. છ'દીને ખાંડ નાખવી. 
કરી નલીમાં છાપેલું હોય તે તેને માટે ભાગમચથી ખાંડ છુ'દવી 
નહી પૃણુ ખનાવતી વેળાજ છુદવી. પણુ ન્નમમાં તો છુરેલી ખાંડ 
લેવી નહી, તેથી જામ ગદળી થાય છે માટે લોક શુગર હોય તો 
તેને નદી ખેો'ખરી કરવી. જ્લીને માટે નીચવીને રસ કાઢવાથી તે 
જલદી નીકળે છે ખરે! પણુ તેથી જલી ગદલી થાય છે, તેટલા 
માટે જલી બંગ અને તે નહી હોય તે! પછી જદી નણી તેમજ'પત્ળ' 
પણુ નહી તેવી જરા ધટ કુમાસની સે।જી સફેદ ફર્લેનલનાો એક ગન૪ 
સમચોર્સ કટકા લેવા અન એ પણુ નહી હેય તો એટલાનજ માગે 
જરા જારે સફેદ કપડાંનો કટકો યા તુવાલ લેવો અને તેને ગરમ 
પાણીમાં ખોળવ નીઞવી તેના ચારૈ છેડા સાથે દોરીને! શ્યકેક કટકે 
મન્બુત ખાંધી લણ એક સાર પગનાં લાકડાનાં સ્વુલના પ્ગ ઉપરે 
રે તેમ ઉલટુ' સુષીને તેના ચારે પગ સાથે અથવા ગેક લોખ'ડની 
શ્યાનની સાથે શ્બથવા તે] ગ્સેક ખખુરેસીની પીડ હેઠે જમીનને લાગે 
મ્યને આગલા ખેઉ પગ ઉપર ?હ તેમ મુષ્ીને તેના પગની સ્‌ 


વોવાધ નાના. પહૃછુ 


એ કટકાની દેરીને મજખુત ખાંધી લઇને ઝોળી જેવુ” કરવુ' શ્મને 
તેની હેઠે ખીજુ' 'કોડીનું યા તદનેજ કલાઈ ભરેલું વાસણુ સુખીને 
જલી થવા ભગમચ એ સુજખ ખાંધીને તેયાર કરી રાખ્વુ', ખરીદીની 
જલી માટે પણુ એમજ ઝોળી ખાંધીને તૈયાર કરવી. પણુ જેવી જલી 
હોય તેને એે ઝોળીમાં *ડી ૬ને ભષડયા વગર ખએેમજ માણહેથી 
હુલવે હલવે પોતાની મેલેજ ગલવા રવી, કારણુ ભગડીન ગાળાયાથી 
જલી ગદળા થાય છે. જલી યા નમને કોઇમાંખી લખેલુ હોય તે 
તેનેજ ધીમે બળતે મલવુ' ખાકી ન્નમને તો પેહલે ગામઠી કે!લસાને 
પધગધગતે ₹ગાર સુકી ખાંડ તાખ્યા પછી ઇગાર ગછા કરી તતમની 
સપાટીપ2 ખબીયાં તથા મેલ સમાવે તેને રૂપાંના, લાંકડાંના યા કે।!ડીના 
યમચા વડે શ્મુથવા તદન ક્લઇ ભરેલી નાતી ચમચીથી કાઢવો, 
ખી કેોઇખી ધાવુનું એ લેવું નહી. ખનતાં સુધી તદન સાઠ 
સડાઈદાર માટીનાં વાસણુમાજ જમ યા જલી ખનાવવી શને તે 
નહી હોય તો પછી તદનજ કલાઈ ભરેલી તપેલી લેવી પણુ 
વાસણુ જ ગારને સ્મથડે તેમ મુકવું નણી, દુર રાખ્વું, ઘણી 
ખરી નમને કડહણુ થવા રેવી નણી. કારણ તે ડ'ડી 
થયા પછી સુકી થઇને ચીવટ યાય છે, માટે જર! શીરા સાથની 
ઢીળી જેવી હોય ત્યારેજ ઉતાર્યાથી પથી હ'ડી યયાથી તે ખઅરાખર 
મન્નહની થઇ રૈહ છે. પણુ વળી તૈયાર થયલી જલી યા જામને તેજ ગરમ 
વાસણુમાં રાખ્યાથી વધારે ટાઇટ થાય છે માટે ચુલેથી ઉતારી વુર્ત 
ખીન્ન કોડીના યા તદનજ કલઇ ભરેલાં વાસણુમાં ખાલી કરવી. 
તેયાર થયલી જેલી કેટલા રાખવી તે જેગીમાં લખેલુ' હાય તે] તેને 
વધુ ખળવા દેવી નહીં પણુ સેજ વધારે હોય ત્યારેજ કતારીને ભરાં 
નનૅઈને પછી લખ્ખયા સુનજખતની ય.ય ટ્યાં સુધી બાળવી, વધતી ગોછી 
કરવી નહી. જલી તેયાર યવા આવેને રકા'ીમાં જરા નાખવી અને 
ખ'ધાય તેવી લાગેતો પછી જરા વારમાંજ ઉપર સુજખ તૈયાર કરીને વુર્ત 
ખીજ વાસણુમાં ખાલી કરવી. કારણુ તે પછી વધુ વાર ચુલે 
રાખ્યાથી શીરામાં ચાસ અવી જલીનો તેજદાર રગ ખળી જજને 
ગાળતા ચાસ જેવી થશે શ્યને પછી એવી જલી કદી ખ'ધાશે ન 
નહી, માટે જલી ખનાવવામાં ઘણી સ ભાળ રાખવી. બનતાં સુધી 
જલી યા જામને નાના પીટ યા મોથાં માોઢાંની સીસીગએોમાં ભગવી 
જેથી મોઢા જય્યામાં બનાવેલી હેય તો ઉ'ઘાડયા વગર ગેમનજ 


પરૃં૮ વોવીષ વાંની, 


અવારનવાર તપાસી શકાય, જે કદાચ જમમાં પછી ફીણુ *ાવેલુ 
જણાય તો કાઢીને પાછી જર! વાર ઇ'ગારે સુકવી. જામને ઠડી યયા 
પછર ભરવી અને પછી તેતી ઉપર બડીમાં ભીનવેતુ' ઝીણું સફેદ 
જારૂ' કાગન સુકવુ' શ્યને સીસીની ડોકની હેઠે ફરલુ' એક ૪ ય 
વીટલાય તેટલાં લખવાનો કોરાં સડ્ેદ કાગજના મ્રોળ કટકાને છંડાંની 
કૂ ગઢાવેલી સડેદી ગ્યથવા પાણીમાં પીગલાવેલો ગ્ુ'૬૨ એક પડે 
લગાડીને તે પડ શ્ય'૬2 જય તેમ તુત ઉપર વળગાવી લીધાથી 
ઢોળના જેવુ* ટાઇટ યઈ એર્ટોઇટ થશે, વધારે નનમ હોમ તો તેને 
સુકી પણુ ઠ*ડકવાળા જગ્યામાં રાખવી. કારણુ ભીતાશ શને સરદીથી 
જુગ ચટૅ છે મ્થને ગરમીથી ત્મ'દર નેશ ચમાવે છે. જલીને પણુ 
પૌટમાં ભરવા પછી તદન ઠડ થાય પછી પેંક કરવી. આ એ વીવીધ 
વાનીમાં સલળી નતની ન્તમ તથા જલી થોડુ થોડુંન્ટ ખનાષજવા 
લખેલુ છે, પણુ ધોડાંને ખદલે બોમ ધાંત કરવે! હોય તો પછી 
ગમેમાં લખેલે હીસાખે પાણી રડતાં તો તે એકદમ ધણુંન યઈ 
જય ગ્મને તે ખાળષાને ધણું। વખત લાગે એટલુ'જ નહી પણુ તેમ 
ખાળતાં ફળનો રગ, ટેસ્ટ અને સુમ'ધ પણુ ખળા જય છે, તેટલા 
માટે જે જલીમાં પાણી નાખીને ખનાવવા લખેલુ' હોય તેમાં કેય્લુ 
ર્ેડવુ' નોઇયે તે વીશે *્બઆાએ ચોપડીમાં જલી પીછની છાંપેલી છે તેમાં 
ખરાખર સમજ પાડીને લખેલુ છે તે” સુજખ કેો૪ળપણુ 
ફળની નલી ખનાવવામાં તેતાં પ્રમાણુમાં પાણી ખોછુ' લેવુ', તેમજ 
ધી ખરી જેથી ઈંગારે ખનાવવા લખેલુ' છે તેમ થોડી જ્લી ખની 
શકે છે. પણુ મોટો ધાંન કરવો હેય ત્યારે તો કલઇ ભરેલાં ઉડા 
તપેલાંમાં રેડીને ખળતેજ મુકવુ, પણુ જલી ખળતી વેળા ઉભાય છે, 
માટે તેની સ'ભાળ રાખવી. જમનો પણુ મોટો ધાંત કરવા હોય 
ત્યારે પેહલે તેને ધીમે ખળતે રાખ્યા પછી તૈયાર થવા આવેને 
૪ ગાર મુકવી, તેમન્ટ વળા કોઇ જમ ખનાવવામાં પાણી ચડવાનું” 
હાય છે તે પણુ ઉપર સમજ પાડી છે તે મુજખ ચ્મને તેજ રીતે 
ગમાછું લેવું. જલીને માટે ર્સ કાઢવા ઉકાળતી વેળા ઢાંકવા લખેલુ' 
હોય તોનટ ઉપર ઢાંક્ણુ ઢાંક્લુ'' ખાકી હમેશ ખધી નમ તયા જલી 
ખતાવતી વેળા ઉપ૩ ઢાંકણ ઢાંકવું” નહી. કેમકે હોંક્યુ પરતું “પાણી 
માહે પડ. માટીની યા તદન કલળ૪ ભરેલી તપેલી નહી હોય તો 
સેન્ટ પણુ ખોપડી નીકળેલી નહી હોય તેવુ' તદન આજુ એને- 
મભનુ' વાસણુ હશે તો તે ચાલશે, 


વીવીધ વાંની. પફંટ 


જામતું સેન્ડવીચ. 

ભીના ચોખાનો ચમથવા મીલનો પેહલાં ન'ખરગનેો ચોખાને 
આટા; મીલનેો પેહલાં નખરનાો ધઉ'નોા આટો તથા છ'દેલી ખાંડ 
ખે ત્રણુડે ચીજ દરેક નવટાંક, કોમ ભરેલી પાચેર ૨, ૬ધ પાશેર 
બા, તાજા ઉડાં ૨, નીમક યમઠી ૨, માખણુ તથા કેઇઇ પણુ જતની 
સોજી “નમ ખપ સુજખ, 

૪ડાંની સફેદીને ક્ઠણુ કક ચઢાવવો. પછી રાળને ખાવાના 
કાંટાથી ખુખ તરેહ રોહવીને ગ્ાટામાં ભેળા માહે ક્રીમ, દૂધ, ખાંડ 
તથા નીમક મેળવીને છેલ્લે સફેદી ભેળીને પાંચ સાત મીનીટ ખાખ 
તરેહ ધુ'વુ'. ત્યારબાદ ગે ખષ્ું સમાય તેટલી ખે રકાખીઓને પુરલુ' 
માખણુ લગાડી તેમાં મેળવણી રેડી ગરમ ભઠીમાં બદામી ર'ગનુ' 
ભુ'જીને ર્કાબીખો માંથી કાઢી લઇ બેઉ કેકનાં ઉપરનાં પડ ઉપર નમ 
ચોપડીને નનમવાળાં ખેઉ પડને સાથે વલગાવવાં. 


જંમ દૃમ્સન. 


તદન ખરાખર પાકેલાં તાક તોડેલાં બે રતલ દમ્સન લેવાં શ્યને 
તેને આગે ચોપડીમાં પીચ; એમાીકોટ તથા ટામોટાં છોલવાની શેતમાં 
લખયા સુખ છોલીને તદન ક્લ૪ ભરેલી તપેલીમાં અયવા સેજખી 
ખોપડી નીકળેલાં નહી હોય તેવાં તદનજ આખાં અનેમલનાં વાસણમાં 
તાખી વીસ પચીસ મીનીટ ઇ'ગારે સુકી હેઠે લાગે નહી માટે 
ચ્ક્વારનવાર લાકડાંતા યા રૂપાંના ચમસાથી ડેરવવુ'. પછી માહે 
ધુ'રલી લેફ શુગર દોઢ રતલ ભેળી ચમચાથી મેળવ્યા કર્વુ' ગ્મને 
શેલ આવે તે કાઢયાં કરવો, પછી જમ તયા જથી ખબતાવવાની 
રીતર્માં લખયા ચુજખ તૈયાર થાયને ઉતારી થ'ડી થાયને તેજ રીતે 
પોટમાં ભરીને પંક કવી. ગમે તો ઉપર લખવા જેટલાં દૅમ્પસનને 
સાન્ન' ષોઇને છાલ સાથેજ ખેતી ઉપર મુજખ જમ ખનાવવી, 


જામ નાસપતીનો. 


#્ભી તાસપતીની છાપેલી છે તેમાં લપ્યા સુજખનાં પાકેલાં 
અને પાકટ ધણા કોઢટાં હોય તો ત્રણુ અને વચલાં કદના 
રોય તો ચાર નાસપતી લેવાં અને તેને છે!લીને તેજ રીતે ચીપ 
કાપીને તેમાં લખ્યાં જુજખનાં વાસણુમાં એક શેર ડ'ડાં પાણી સાથે 


૫૭૦ વૉવાંધ વાંનાં. 


ઢાંઝીને ઈગારે મુકવુ અને તદનજ નરમ થઇ સેજ 2સ રેહને 
ઉતારી રસમાંથી કાઢીને તોળીને તેનાંજ વજન જેટલી પેહલાં ન'ખ- 
યતી શાકરીયા ખાંડ સાથે સાગીકાની ભચ ડી સેજખી ગાંગડો રેહ 
નહી તેમ ખુબ એકરસ કરીને પાછુ એ ખછુ પેલા રસમાં મેળવવુ” 
શ્યને ગ્સેમાં ખાટાં લીબ્નનો રસ નાના ત્રણુ યમસા નાખી પુરતા 
૪ ગાર ઉપર ઉ'ધાડું સુક્વુ' ચ્ચતે ઉપર મેલ આવે તે કાઢ્યા કગીં 
સ્મવારનવાર યમચે ફેરવવો. પણુ એ જામ બીછ જામની માફક 
શીરા સાથની રાખવી નહી તેમજ કઠણુ પણુ કરવી નહી, પણુ શીર! 
વગરની ખરાખર ધણી ધટ થાયને ઉતારવી અને ઠ'ડ થાયને ન્નમ 
ત્થા જલી બનાવવાની ગીતમાં લખ્યા મુખ પોટમાં ભરીને પૅક 
કવી, ખે જમ સાળી યાય છે. 
ભમ યપ્લૃમ, 

સેોળ્ન' ખોટાં એેક રતલ પ્લમ લેવાં અતે તેને પીચ, એપ્રા કોટ 
તયા ટામોાટાં છેલલવાની રીતમાં લખ્ય! સમુજખ છેલીને માહેયી ઠરીયા 
કટીને તેમાંથી ત્રીજ ભાગ જેટલાને ભાં શ્યદગ્થી મગન 
નીકળે તેને ખદામ, પસ્‍્તાં તથા સારાળા છોલવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ ખેલી ધોઇ નુછી કોરડાં કરીને આડા ખબખે કટકા કાપવા. 
પછી છેલેલાં પ્લમને કોડના બોલમાં નાખી તેમાં ધણી સોજી 
"ખાંડ પાણે રતલ ભળીને ચોવીસ ક્લીક ઢાંકી ૨ખ્યાં પઠી ઉપર 
જનમ દેંમ્સન છે તેમાં લખ્યા મુજખના વાસણુમાં ૪ ગારે ઉધાડુ' 
મુકી માહે છોલેલાં મગન્ટ નાખવાં અમને દાજે નહી માટે અવા? 
નવાર્‌ લાકડાંના યા રૂપાંના ચમચે। ફેરવ્યા કરી મેલ આયાવે તે કાઢવે 
શ્મને #મ તયા જલી ખનાવવાના ગીતમાં લખયા સુજખ તેયાર 
થાયને ઉતાર પાટમાં ભરી ઠડ થાય પછી તેમજ પેક કરવી. 


જમ પાકો પપાઉતો. 


સારી ન્નતના ખ:।ખર પાકેલાં મન્નઉંનાં દલરાર2 પપાંઉની લાંળજી 
ચીપ કાપી બીયા કાઢી છોલીને ખખે ઈંચના કટકા કાપાને તોળવુ' 
શને તેના” વજન જેટલી પેહલાં નખની શાકરયઃ ખાંડ સાથે 
ગમેક કડીના મોટાં બોલમાં ભેળાને બે ક્લાક ઢાંકી રાખ્યાં પછી 
ખધુ' સારકાની ભગષડી ગેકરસ કરીને તદન ક્લઇ ભપૈલી તપે- 
લીમાં નાપખ્મી ચુલે ઇગારે ઉ'ઘાડુ' સુક્વું નને આગમગયી મોડો 


નળોવોધ લાનો. ૫૭૬ 


રગ ખાળેલા ખાંડને! ખનાવીને તેયાર રાખી ચુલે મુક્યાને ત્રષ્યુ 
ચારે મીનીટ થાય પછી ન્તમની મેળવણી ₹કા લાલ રગની થાય 
તટલો ખે 2ગ માહે જરા ભેળવો અને અવારનવાર ચમળી 
ફેરવ્યા કરી ઉપર મેલ સમાવે તે કાઢવો, પછી ન્નમ ધટ થાયને 
ઉતારવા કડણુ કરવી નણી, 


જામ પોચે. 


પીયની અ'દરતા ઠરીયા સાથે વળગેલો ભાગ લાલ નીકળે છે 
તેવાં સારી “રતના સોહંડમવાળાં અને ઉતરેલાં યા કાથાં નહી હોય 
તેવાં મજળણહતાં પાકીને ખરખર તૈયાર થયલાં પીંચની છાલને હાથ 
વડે આને તેમ નહીજ નીકળે તે! પછી છરીથી છોલ૧ને પછી તોળીને 
સવા રતલ પાગ લેવાં અને તેને ભાંછ ચાર કટકા કરી ડરીયા 
સુધાંજ કોડના વાસણુમાં તાંપી તેમાં ઘણી સોજી ખાંડ સવા રતલ 
ભેળીને ચાર પાંચ કલાક ઢાંકી સખયા પછી તદનજ કલઇ ભરેલા 
તપેલીમાં નાખી તેમાં સવા પાશેર ડ'ડું પાણી રેડી પૅહલે ધગધગતે 
૪ ગાર ઉ'ઘાડુ મેલું અને એક નેશ આવેને ખધા ૪'ગાર કાઢી 
નાખી ધીમા ઈંગારે ચખી ઉપર *ીષણ્યુ જેવો મેલ આવે તેને લાક- 
ડાના ચમચા યા તદન કલેવાળી નતી ચમચયથી જ્યાં સુધી મેલ 
આવે ત્યાં સુધી ખધે। ખરાખર કાઢવો, પણુ સાથે શીરે નીકળી જય 
નહી તેની સ'ભાળ ગખવી અને અવારનવાર તળે ઉપૃર કરવું, 
પછી પીય તદન નરમ યાયને માંહેથી ડરીયા કાઢી તાખવા ચ્મૃને 
“મ ઘુ'ટીને ગ્મેક રસ કરવી નહી પણુ જર કટકા રેહં તેમ જામ ખેલવવી. 
“૧ ધણી ધટ કીધાથી ડડ પડતાં કઠણુ થાય છે માટે સેજ 
પટલી જેવીજ હોયને ઉતારી દડી પડેને જનમ તથા જલી ખનાવવાની 
રીતમાં લખયા સુજખ પોટમાં ભરીને પેક કરવી. થુ ટીને મેળવેલી 
“તમ કરવી હોય તો ઉપર મુજખ પીચને છોેલીયા પછી ખાંડ સાથે 
"ખુખ ભમરાને મેળવ્યા પછી હરીયા સઉ અદર મ1ખીનેન્ટ ઉપલી 
રીતે, નનમ ખનાવવી. પણુ સ્મેમાં પાણી પોણા પાશેરન નાખવુ « 
ઉપલા હીસાખે ખાંડ તથા ઠરીયા સાયનાં પીચ બેઉ મળને હહી 
રતલની તેંયા? “નમ ગ્ેક ગતલ થાય છે. ઘણા મોટાં ચાર પીષનુ 
બજન પોણા રતલને સાસરે થાય છે. 


પણર્‌ બીવીધ વાની 


જામ પેરની. 


“જ નળી પાકાં કે નહી કાચાં હોય તેવાં સારી નનતના સોાંન્ન પેઢને 
છોલીને કટકા કાપી તદન કલ ભરેલી તપેલીમાં નાખી એ ડુબે 
તેટલુ' ઠંડું પાણી રેડ ઢાંક્યુ ઢાંકીન પુરતા ઇગા2 ઉપર નરમ 
ખારી પાધીમાંયથી કાઢીને પેરને તોળવાં ચ્મને ખએેક શર થાય તો તેને 
માટે સે।જ ખાંડ ગેક શર લેવી. ષછી પેરને કલાઈ ભરેલ? યાળણી 
યા ખોયાંમાંથી છાંડી લઈને ડરીયાને ફેકી રેવા શ્મને ખધા ગમે 
ગરને પેર ખાક્તાં ખાકી રહેલાં પાણીમાં ખાંડ સાથે ખરાખર મેળવી 
હૉંજીને પગારે મુક્લુ' અને ચ્મવા:નતવાર ઉ'ધાડી લાકડાના યમચા 
યા તદન કલઈ ભરેલી નાની થમચથી ફેરવવુ' તરને જરા ષટ 
થાયને ઉતારી જામ તથા જલી ખનાવજભાની ગીતમાં લખયા સજખ 
વાટમાં ભરીને પૅક કરવી, જામ કડણુ થવા રવી નહી. 


ઝમ ખબારબૅરી. 


પાજી સોજી ખારખબરી લેવી શ્મને તેનાં વજન જેટલીન્ટ સોજી 
ખાંડ લણ “નમ તથા નલી ખનાવવાનતી રીતમાં લખ્યા ચુન્ઝખ 


ગમની જામ ખનાવવી. 
જામ બૅંલર્ડ્ટ. 


સોજા પાકાં ખેલડુટ જેની અ'દરતો ગર ધણા ધેરા પીળા 
રગને। નીકળે તેવા બલકુટને નાળાયેરની કાની ભાંજછ કેોટળાં કાઢી 
નાખી ગરતી સ્મ'દરથી ખધાં ખીયાં કાંહી નાખી તે ગરના નાના 
કટકા કરી તે ગ્યગડધો રતલ લઇ કલપ ભરેલી તપેલીમાં નાખી 
છુ"રલી ચીનાઇ શાકર પાણે! રતલ તથા ભરેલુ એક પાશેર એટલે 
નાના ખાર ચમગમા ભરી સોજા' ડ"ડુ પાણી તેમાં નાખી ખપુ' 
ભળાને મેક ક્લાક ઢાંકી રાખ્યા પછી ઢાંકણુ ઢાંકી ચુલે ધીમી શ્માંચે 
મુકવું. પઘુ થોડે ઘોડે વખતે ઉઘાડીને લાકડાંના ચમચા વા 
તદન કલ ભરેલી ચમયચથી ભગઞડયા કરવું અમને અંદરની ન્મ 
ખરાખર મળી જય ત્યાર ઉ'ધાડું' ૪ ગારે રાખીને ધુ ટયા કરી ભમ 
ષટ થાયને ઉતારવી, કઠણુ કસ્વી નહી. ષછી તદન ડંડી થાયને 
જામ તથા જતી ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પૉટમાં ભરીને 
પક કરવી. શે “જમ ચાલુ ઝાડો ખધ કરવા તેમજ મરરદા ઉપર ૬વા 
તરીકે ખાવી. 


વીવીધ વાંની* પ૭૩ 


જંપ રાજબેરો. 


તાજી તોડેથી સોજી ૨નખ? ગક રતલ લેવી ભને તેને ભીતા 
નરમ કપડાંથી નુછી લાકડાંના ચમચા વડે ભષડીને પછી સે! 
સડાણલરાર માટીની વયા તદન ક્લ૪ ભરેથી તપેલીમાં નતાપખ્મી વીસથી 
પચીસ મીનીટ ધીમે ખળતે મેલીને પછી ઉતારીને તેમાં સે ખાંડ 
પો!ણાથી એક રતલ સુધી ભેળીને ધગધગતે ૪'ગારે ઉ*બાડુ' રાખી 
મ્મવારનવાર માહે રૂપાંનો યા લાકડાંનો ચમચો ફેરવવો અને ઉપર 
મૈલ ભ્માવે તે કાઢવો! *્મને જમ કડઠણુ થાયને ઉતારી ઠડી યાયને 
“મ તયા જલી ખનાવવાનતી રીતમાં લખ્યા ચુજખ પાટમા ભદ્ઞીને 
પેક કરવી. 


જમ રાતા કેણહેાળાંની. 


સોન પાકાં સતાની છાલને જરો રસો કાપીને પછી તેના 
ગ્વડધી ઇચ જેટલા કટકા કસવા શ્યથવા એક ઇના ત્રીન્ન ભાગ 
જેટલા સમચોરસ કટકા કરી એ બેમાંની એક તીતથી કાપેલા કટકા 
ઘાઢ તે!ળો લેવાં શ્મને કોડીનાં વાસણુમાં ઠડા પાણીમાં ખે કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી સેજ ધોવી. પછી ખાએ વીવીધ વાૉંતીમાં વડાં 
રતા દાહેળાનાં છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા સુજખનાં ર ગના લાલ કોણાળાના 
તેજ રીતે કટકા કાપીને તે એક ૨2 લેવા અનને કલંઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી સોન' ધેઇને તેમાં એેક 9ર સોજી ખાંડ તયા સશત્રાની 
છાલના કટકા અયવા રસો જે હોય તે નાખી રોટ પાશેર ઠ'ડુ' 
પાશી રૈડી ઢાંકણું ઢાંફીને ઈગાર્‌ે ચુક્વુ અને અવારનવાર ઉ'ધાડી 
લાકડાંના મયા યા કલ ભરેલી ષમચયી ફેરવવું ગ્યને કોહેછુ* 
નરમ થવા શ્ખાવે ત્યાર ભાંછયા કરી જરાં શીરા સાથની નમ 
થાયને ઉતારીને ધુ'ટી તાખવી. ક્ટકા રાખ્વા નણી. પછી ડ&'ડી 
થાયને ભરવી. ખે જમ સાળી લાગે છે. 


જામ રોજેલ, 


*પડાના મ્યાકાર્નાં આસરે રાદેક ઇચ જેટલાં લાંખાં લાલ 
રંગનાં જુલ હોય તેવાં પણુ ચક જાતનાં એએ ફળ શ્રાવે_ છે તેની 
ડપ્બઉ તરકષી ફળને અથડેલી અણીયાલા દાંતા હોય તવી લાલે 
પદડીએા ફરતી રહે છે, પણુ એ પાદડીમાં ખઢાસ, વધાવે હવાથી 


પ૭૪ વીવીધ વાંની. 


ગખેને તેમજ એે ફળની વચમા ઝીણા ૬૩ જેવો લીલા ર“ગનોા 
ત્રી ખીયાંથી ભરેશે ભાગ હેય છે તે પણુ નકામો! હોવાથી તેને 
પૃણુ કાઢી નાખ્વો જેજયે, ખેટલે પછી અમે દાંતા જેવી પાંદડીએની 
સ્મને ખીયાં ભરેતી પેલી લીલી ૬ડીની વચમાં ફરતી મોળી ઉપરથી 
જરા ગમણીવાળી પોહળી પાંદડીખો હોય છે તે ખધી કાઢવી ને 
તેને તોળીને એક શેર હોય તો! તેને ડૉ પાણીથી સેજ ધોઇ 
તદનેજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં પોણા શેર ઠડાં પાણી સાથે ઢાંકણ 
ઢાંકી ધીમે ખળતે મુકવુ કમને પાંદડીએેોા બધી તદન નરમ થઇને 
ગળી ન્નય ત્યારે ખીજ તદન કલઈ ભરેલી તપેલ1તી ઉપર તદન 
કલઇ ભરેલી ગયાળણી યા બોયાંમાંથી છાંડી લેવુ' સ્યને છુ'છે। ફેકી 
રૃષા, પછી એમાં સે મોરીશ્યસ "ખાંડ ૬11 શેરને સૈળવી થોડી 
વાર્‌ ઢાંકીને ધગધગતે ૪ગારે રાપ્ષયા પછી ઢાંક્ણુ કાઢી નાખી 
૪*ગાર ગમોછા કરવા અને ઉપર મેલ શ્રાવે તે જામમાં ભેળાય નણી 
તેમ સ ભાળયી ખધેો સમસાથી કાઢયા કરવો. પછી જામ શીરા 
સાથની “રા ઘટ જેવી થાયને ઉતારવી, કઠણ કરવી નહી, “મ 
ડ'ડી થાયને પાટમાં ભરીને પક કમ્વી. જે ઉપર સુજખ ખારડેલી 
પાંદ્ડીને છાંડયા વગરે ગ્સેમજ જ્મ ખનાવવી હોય તે! ઉપર 
સુજખતાં ફળની પેલ] અણીવાળા દાંતા જેવી પાંદડીગ્માનેજ પહેલે 
કાઢી નાખીને પછી ઉપરતી પેલી બીષાં ભરેલી લીલી દડીની 
આસપાસની ખધી સોટી પાદ્ડીઓ જેના ઉપરના છેડા પર જરા અધી 
જેવુ' હોય છે તે જે સ્ય'દ૨ રહે તો જમ તેયાર થયા પછી ખાતી 
તળા તે ભોકાય છે માટે પ્રથમ તે ખધી મણીઓને કાઢી નાખ્વા 
માટે ડાખા હાથનાં મ્યાંગળાં વડે હેઠેથી તે ખધી ગેકકઠી પકડીને 
પૃછી ખીશ્ન હાથનાં સ્માંગળાં વડે ખપી ચ્મણી ઉપઃધી સાથેન જરા 
તોડીને કાદી નાખ્વી. જેમ કીધાથી પછી ખધી સોટી પાંદડીખો 
કાઢવાને સહેલ પડે છે. એ રીતે કાઢેલી બધી મોટી પાજ્ડીખએઓને 
તોળીને એક શેર લઇ ઉપર પ્રમાણે પાણી રેડી તેમાં તદત નરમ 
ખાષ્તીને ઉતારી ક્લઇ ભરેલી કગ્છીથી સેજ ધુ'ટી એમાં સવા મે 
શેર અને જગા વધારે મીડી અમ પસ'૬ હોય તો નવટાંક' ખાંડ 
વધારે નાખીને છાંડયા તમર ચમન એની નમ તેયાર કગ્વી. 
જે વષાર્‌ પાંદડીની જમ ખતાવવી હોય તે તેમાં ખાંડ તો ઉપલ 
હંસાબેન નાખ્વી. પણુ ખાક્વામાં પાણી ઉપર લખ્યા પ્રમાણુ રેડવું” 


વોવીધ વાંની. પણે 


નહી. કારણુ થોડી પાંદડી ખફાય તેટલો” વપખ્ખતત થણીને ખાડ્તાં 
લાગે ગ્મતે પછી વધાર,નુ' પાણી ખળતાં વખત વધાર્‌ લાગે મે 
તેનાં પ્રમાણુ મ્ુજખ ધારીને પાશી નામ્વુ*. સે.ના' મારાં પાકાં તાજ” 
યાર રીર રજેલની ખધી મોટી પાદડીએ એક શેર નીકળે છે અને 
સુખણમાં નવેમ્બરથી જનેવાશી સુધી રેોજેલ મળી શકે છે. 


જામ લીલી ટદરાખની. 


દૃગપ્ય તદન મીઠી હોય તેનો ટેસ્ટ જનમમાં લાગતો 
નથી તેમન્ટ વળી ઘણી ખાટી હાય તેની જમ પણુ સારી થતી 
નથી તેટલા માટે ખે ખેતી વમષમાંતી એટલે સેક ખાટી પણ 
મજહુની પાકેલી મોડી લીલી દરાખ ગમેક શર લેવી અને તે ખધીને 
ઝુમખ્ખામાંથી છુડી કરી સે।જી ધોઇને તેની છાલ એપયજ છોલાય 
તો સારૂં, પણુ નહી છોલાય તો પછી આખે ચે;પડીમાં પીચ, 
અપ્રીકોટ તથા ટામોટાં છેલવાની ? ત છાપેલ છે તે ઝુઝખ દરાપ્યને 
છોલી *અ'દરથી ખધ! ઠરીયા કાઢી તાખીને માણેયી નીકળેલા ગસ 
સુધ'ન૪ દરાખને મોટાં કોડના ખોલમાં ની તેમાં નદી છુરેલી 
તેક સુગર અથવા મોટા દાણાની પહેલાં નખરની શાકરીયા ખાંડ 
પચીસ તોળા નાગ્મી ગમે તો ૬મખને ચાખી?” રાખ્વી અથવા 
ભમયડીને ખધી ખરાખર ભાં$ઝને બે કલાક ઢાંમી રખ્વી. 
ત્યારખા૬ તદન કલષ૪ ભરેલો તપેલીમાં શ્થવા સેન્ટ્ખી ખોપડી 
નીક્ળોલી હોય નહી તેવાં તદનજ સ્માખાં એનેમલનાં વાસણુમાં 
તાખીને ઇ'ગાર પર ઉઘાડું મુકી મ્વવારનવાર માહે લાકડાંને! યા રૂયાંને। 
યમરચી ફેરવ્યા કરી શ્યાખી દરાખની હોય તો એમન રાખ્વી પણ 
ભચડેલી હાય તે; માહે મોટા કટકા રહેલા હોય તેને ભાંજયા કરી 
ઉપર મેલ સમાવે તે કાઢવો. પણ એ “મ સેજખી ઘટ જેવી થાય 
છે તો ઠડી થયા પછી ચીવટ થઇ શનય છે ગમને પછી તે પાછી 
સુધારી શકાતી નથી તેટલા માટે પતળા હોય ત્યારૅન ઉતારવી: 
કારણુ ,તે ઠડી થયા પછી મન્નઉંની ધદ થાય છે, પણુ કદ્યય વધારે 
પતળા હાય- સ્મને ઠ ઠી થયા પછી તેમ નહીનજ થાય તો પાછી સેજ 
વખત ૪ ગાર મેતીને ખરાખર કરવી. મજાહતી મેો।!ઢી પણુ ઉપર 
લપ્મયા સુજખની સેન્ટ ખાટી તાડ કાળી દરાખની પણ લીશી 
૬રાખતીન માકક ભજનતમ ખનાવવી. અમે બેમાંતી જેખી દરાખની જમ 


પછર વીવીધ વાંના, 


હેય તે તદન &*ડી થાય પછી જમ તથા જલી ખનાવવાનતી રીતમાં 
લ્ષખ્યા મુજખ પૌટમાં ભરીને પૅક કરવી, 


જામ રી'હેતુરનો, 


સેોનજ્ન મોટાં પાકાં અડધો રતલ શ'હવુર લેવાં થ્ધને તેનાં 
ડીચકા કાઢી સાજન ધોઇને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં પોણેપ શે? ડ'ડાં 
પાણી સાથે ઢાંકીને ઇ ગારે મુકવુ મૈને શ'હુછુર તદન નરમ થાય 
મધને માહે પોણુ। પાશેરને શ્યાસરે પાણી રહેને ઉતારી ધુ'ઠી નાખીને 
શ'હુકુરની વષમાં વળમેલો ડીચકાંનો ભાગ હોય છે તે ગમઝ'દરથી 
કાઢી તાખીને પછી સોજી ખાંડ પોણી! રતલ ભેળી ૪ ગારે ઉ'ધાડુ” 
મેલી ચ્મ્વારતવાર લાકડાંના યા રૂપાંના યમગયાધી મેળવવુ* તમને 
“મ નરમ રહેને ઉતારવી, ધટ કરવી નહી. પછી ડ'ડી થાયને નમ 
તથા જલી ખનાથવાની ગીતમાં લખ્યા મુખ પૌટમાં ભરીને પક 
કરવી. 


જામ સ્ત્રૉખરો. 


પાષ્ીને પોચી થઇ ગયલી નણી પણ સોજી તાજી પાકેલી લાલ 
સ્રીખે્રી મેક રતલ લઈ તેનાં ડીયકાં કાઢી તદન કલર ભરેલી 
તપેલીમાં એક રતલ સોઈ ખાંડ સાથે નાખીને ઇગારે સુકવુ શ્યને 
ભાગે નછી તેમ સ'ભોળથી ચાંદીના યા લાકડાંના અમચા શ્રથવા 
કલ; ભરેલી નાની યમચથી રેરવ્યા કરી નેચર આવેને ૪ ગાર 
મોાછા કરવા અને જમ તથા જલી ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજ્ત તેયાર કરી તેજ રીતે પોટમાં ભળીને પેક કરવી. જામ કડઠણુ 
કરવી નહી. રી 


જામ સ્ત્તાખેરો ૨ ૨૭. 


પહેલી જમમાં લખ્યા સુજખની અંક રતલ સ્ેર્નરીને તદન 
કલ ભરેલી તપેલીમાં ઇગારે ઉ'ધાડું' ગડધો કલાક સુકી ડાજે 
નછુ માટે ચવારતવાર ડ્‌ેરવ્યા કરવુ, પછી ઉતારી ધુ'ઠેસે માહે 
છુ'દે8ી લેફ શ્રુગર એક રતલ ભેળી ધગધગતે ઇ'ગારૈ રાખી ઉષર્‌ 
મુજબ જમ તૈયાર કરીને ભર્વીઃ* જામ કઠડણુ કરવી નહી પણુ 
મજાહુની ઢીળી રાખ્વી. 


વીવોધ વાંની* ૫૫૭૩ 


જામ અમર ૩ જી. 


ઉપર લખ્યા સુજખની સ્ત્રીર્ખરી તથા ખાંડ બેઉ સરખે વર્ન્ભલ 
હ ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં બેઉ ભેળાને સ્ત્રીખેરી ભચડીને ઇગારે 
ઉ'ધાડું' સ્કી #મવારનવાર લાકડાંના ચમચાએ મેળવવી શ્મને જામ 
ઢીળી જેવી થાયને ઉતાઃવી, કઠણુ કમ્વી નહી. પકી ડડી થાયને 
જમ તથા જલી ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા મનખ પટમાં ભરીને 
પક કરવી. 


જામ સપરચનનો. 


«મ પેરની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા જેટલોન્ઝ ખીને ખધે સામાન 
લેવા પણુ પેરને ખદલે તેટલાંજ સારી જાતતાં સપરયન લેવાં અને 
તેજ શંતે સપરચનની ન્તમ ખનાવવી. 


જમ સતાનો. 


સુકાયલા નહી પણુ મજણના સોન્ન' રસદાર મી'ડા સ'ત્રા લેવા 
અને તેને છોલીને છાલની ઉપગ્ની લાલ બેોરદ૬દુ પગથી જાયયૂળની 
ખતમણીએ ઘસીને જરા ખએોખવી કારવુ'._ કાણુ ખએેમ કીધા વગર 
છાલ વવરે છે. તે પછી ખેનો ખારીક રસો કાપી તે રોઢ તોળો 
લઇને ખાડ્વો. પછી સ'“તાની ચીરની ઉપરની પષતળીા ચામડી તથા 
અ્‌'દૃરનાં બીયાં કાઢી તાખવા. જેમ કમ્તાં અ'દરથી રસ ગળે તે 
સુષાંન્ટ બધા ગરને તે!ળીને ખે ખધુ મળીને ગસેક રતલ લઇ તેમાં 
સો7 સડ્ેદ પેહલાં તખરની ખાંડ સવા શેમ ભેળીને તદન કલઇ 
ભરેલી તપેલીમાં નાખી માહે છાલને રેસા મેળવી ઢાંકણું ઢાંકીને 
૪ગારે મુકવુ'. પણુ ગ્મવારનવા? ઉ'ધાડીને લાકડાંના ચમચા શ્મથવા 
કલઇઇ ભરેલી તાની ચમચથી મેળવ્યા કરવુ' અને જમનો શીરે 
ચયમટીમાં દાખતાં સેજ માસવાળો લાગે અતે પતળં જામ હોય 
ત્યારૈજ ઉતારવી. કારણુ સૅજષખ્ખી ઘટ થાય છે તો પછી ઠ'ડી થયાથી 
ઘણી ટા૪ઇંટ થઇ વ્નય છે. ઉપલા સામાનની જામ ઝેમેક રતલ જેટલાં 
થાય છે* ચ્મને વગલાં કર્તા છ સ'“તામાંથી ઉપર લખેલા હીસાખનો 
મસ સાથનો ગર નીકળે છે. ને સ“ત્રા ખાટામીડા હોય તો રસ 
સાથના તે એક :તલ ગમમાં ગયેક ગતલ ખખાંડ લેવી. એ જામ 
મન્ણુની લામે છે. 


૩૭ 


પ૭૮ વીવીધ વાની. 


જ'જર આદઘસમીમ, 


૧ કને ભારુનો સુમ્ખ્ખા શેર ૦, ખાંડ રતલ ગા, રેરીની દુધની 
#ીમ ભરેલવ શેર ના, લીંખુતો ગાળેલો રસ નાનો ચમચો ૨. 
લાકડાંની સાજ ખાંડણીમાં મુમ્ખ્ખાને ખારીક છુંદી તેમાં ખધે 
સામાન ભેળાને ક્લઇ ભરેલી યાળણી યા ખોયાંમાંથી છાંડી કાઢીને 
ગ્મ[૪મ#ીમ ખનાવવાની ર્‌ીતમાં લખ્યા સમુજખ જમાવવુ . 


(જર ક્રોમ, 
દુધની સોજી ક્રીમ ભરેલી શૈર્‌ ?, શીરા સાથનો આદતો સોન્ને 
મુગ્ખ્બયો તલ 1, ધણી સો।૦ ખાંડ તે!ળા પ, સોજી આઇસીનગ્લાસ 
તેળા ગા, લીનો ગાળેણો રસ નાનો ચમચો ૨11. 
સુરખ્ખાને ધણુ।જ્ ખારીક કાપવો. કો ળીનાં વાસષ્ુમાં સ્યાઈઇસીન 
ગ્લાસને ક્રોમ સાથે અડધો કલાક ભીતવી :૩ખ્યા પછી કલઇ 
ભરેલી તપેલીમાં નાપ્ખી માહે ખાંડ તથા સુઃ"્ખાનેો શીરે! મેળવીને 
૪'ગારે સુક્વુ શ્મતે ગ્માધ્સીતગ્લાસ પીગશળેને ઉતારી ડંઝડું થાય 
ત્યાં સુધી માહે અવારનવ્‌ર લાકડાંનો યા રૃષાંતોા ચમગો ફેરવ્યા 
કરવો. પછી લીંખુનો રસ તથા કાપેલો મુરખ્બો ભેળા મોલ્ડમાં ભરીને 
ગ્માઈસમાં મુકી ખ'ધાયને કાઢવું. 
જ'જર૨ કેક. 
મીલને પેહલાં ન'ખરનો ઘઉ'નો શ્માટો તથા છુ'દેલી ખાંડ 
૬ર૨ક રતલ ૧, છ'દીનતે મલમલનાં કપડાંથી ચાળેલા ખારીક સુઠ 
તાળા ર1, બડી લીક્ર ગ્લાસ 1૧, સાટા માટે બીને આમારા 
ખપ સુન્ઝ્ખ. બ 
ખધે સામાન ભેળી ઘટે તેટલું પાણી લઈ વણાય તેવે 
મ્મ1ાઝો ખાંધી જરા સામા નાપ્ખીને બા ઇચ નરરદો વણી ખીસ્જી2ટ 
કટરથી ગમે તેવા ભ્માકારનાં કેક કાપવાં શ્યને બ્ુ «વાનાં ષત્રાં ઉપ? 
મુષ્ટીને મધ્યમ ભઠડ।માં બરાખર ભુજવાં, 
જીજર ડીક. ૦ 
છુ'દેલી સોજી ખાંડ તલ ૬1, ક્રીમ આઓવ તારતર રતલ બા, 


છુ'દીને મલમલનાં કપડાંથી ચઆળેલી ખારીક સુ'હ તોળા પ, ખમા 
ચમચી ૨1, 


નીનીધ વાંતી. પહ 


ક્રીમ આવ તારતર સાથે ખાંડતથા સુઠ ભેળી તદનનજ કલણ 
ભરેલ તપેલ1માં ચ્માડ ખાટેલ9? &'ડ' પાણી રેડીને તેમાં ખે મેળનતિ 
ચુલે મુકવુ અને ઉપર મેલ આવે તે કાઢયા કરી પાણી ખરખર 
નીતર્‌ થાયને ઉતારીને કપડાંથી માળી ઠડ થાય ષછી માહે ખમીર 
ભેળાનેૅ એક ફત ઢંજી રાખવુ. તે પછી પથર્તા ખાટેલામાં ભરી 
યપટ ખ'ધ કરવું. ત્રણ દીવસમાં એ પીણ્યુ' તેયા2 થર. 


જ6%જર્‌ નત્સ. 


છુર્લ ખાંડ તયા સોને ખગોળ ૬૨ક તલ ?, મીલનો પેહલાં 
નખરને ઘઉનો આટા તોળા ૨૫, સોજુ માખણુ 
ગ્તલ ૦11, છુંદીને મલમલથી ચાળેલવ સુ'$ તોળ રા, આર” 
ના સુકા મૃરખ્ખાના કટકા તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ મસુજ્ખ. 


માળનો ભુકો કળી ખધેો કયરી કાઢીને સાક કરી એક કલ 
વાળા પષ્રનચામાં આયો નાખી તેમાં ગોળ, ખાંડ તથા માખણ 
ખરાખર મેળવી ખુખ મસળાને આટો ખાંધીને અડધી ઇચ જાડુ 
બણી લીકઃગ્લાસ વડે ગોળ કટકા કાપવા ચ્મથવા ણથેલીપર અડધી 
મ જડી સ્મને સમેક રૂપીયા જેટલી એોઠી સરખી ગોળા ખીષ્જીટ 
થાપીને દરેકતી વગમાં ઝુરખ્ખાનેો ચમકેક કટકો વછીગાવવો, પછી 
ભુ'જગાનાં પત્રાંને જરા માપ્ખણુ લગાડી તેમાં અર છેટે છેટે મુષીને 
ગ્ર્મ ભક્ીમાં ૫૬૨ મીતીટ ભુન્ઝ્વુ', એ ન;સ મશ્નહનાં થાય છે. 


જીંજર પુડોગ. 


ખરીક કાપેલો આદુનો સુરેખ્ખો તોળા ૧૫ તથા એને શીરે 
પારીર બા, સ્પજકેક્ના ભુકો રતલ ૦1, દધની કીમ ભરેડી પાશેર 
1, માખણુ તોળા ૨॥, તાનન પડાં ૪ ની રાળ, લગાડવાનું 
માપ્યધણુ ખપ ચુજખ. 


શાળને ખાવાના કાંટાથી સારીકાની મેળવી તેમાં #ીમ ભેળીને 
પછી ખધે સામાન એમાં મેળવીને ખએેક મોહલ્ડને પુમ્તું માખણુ 
લગાડી તેમાં ભશ ઉપર ભીનવેલુ કપડુ ખાંધવું. પછી પુડી'ગ 
તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુખ પોણેુાથી એક કલાક 
ખઆફવુ'. એે પુડીંગ ધણુ મન્નહઉન્‌ થાય છે. 


૫/૦ જીવીધ થાનો. 
જન 1 
૪ જ૨૧ બદ: 
૧ર ઝીલને પેહલાં ન'બગ્નો ઘઉનો આટો તથા સાજે તરમ ગોળ 
૬૨ક ગતલ ૬૨, સોજી મા"ખણુ 2તલ ૦1, છુંદીને મલમલથી ચાળલી 
ખ્‌્‌રીક સુ'ડ તેળો ૧1, બેકીંગ પાઉડર ઉપસેલે। ભરેલા નાનેદ ચમચો 


૬ અથવા સોડાખાઇકાબે બેઆની ભાગ, વાગેલુ' નીમક અમડી 1૧, 
લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 


ગોળનો ભુકો કરી ખધે॥ કચર। કાટીને ક્લઇવાળી તપેલીમાં 
ઇ ગાર ખગખબર પીગળાવવા. પછી આટાને ક્લઇવાળા ખુનયામાં 
નાખી તેમાં માખણુ મેળવી નીમક, સુને! મુકે, બેકીમ પાઉડર 
સચ્મથવા સોદા ભેળા ગોળ રેડીને સારીકાની ભેળવુ'. પછી એ મેળવણી 
થી પોણુંઃ ભગય તેટલાં પત્રાંના ગોળ દાખડાને પુગ્તુ' મા મણુ લગા- 
બને તેમાં મેળવણી ભળીને ભણી યા ત'૬રમાં ખરખર ભુંજવુ. 


જીજર ભડ અમેરોકન. 


મીલને। પેહલાં ન'ખરનેો ધઉ'ને। આનો ગતલ ર્‌ા1, માખણુ 
રતલ ૨, ખાંડ; સેનને માળ; કમ્ટ દરખ તથા મોરી કાળી દરખ 
દરેક તલ ના, વેલાતી આરસના સુર્ખ્ખાના ઝીણા કમ્કા રતલ બ, 
ખારીક છુ'દીને ચાળેલી સુઠ તોળા ૨, જાયફળ તેળા બા, સોડાખાઇ 
કાબે તોળો ભ, તાશ છડાં ૯, સોજી દુધ પાસેર બા, ખારીક કાપેલી 
*। લીંખુનતી છાલ, લગાડવાનુ' માખણુ ખપ ઝુન્ખ. 

જેયકળને છુ'૬વુ- કરટને સાફ કરી ધોઇને કો?ડી કરવી. કાળા 
દરાખને ધોઇ નુછી કોરડી કરી ઠરીયા કાઢીને ખારીક કાપવી, પછી 
માળનો ભુકો કરી કચરો કાઢી કલઇવાળી તપેલીમાં છ“ગારે પીગળાવી 
ઉતારીને માહે માખણુ મેળવવુ શ્મને ઇડાં ભાંછને ખાવાના કાંટાથી 
"ખુખ તરેહ રોાહવ્રાને તે ભેળીયા પછી ખાજછીનો ખપે! સામાન તથા 
ત્રાળવાળા મેળવણીને આયામાં ખરાખર ભેળા છેલ્લે દધ તથા સોડા 
મેળવવો ગ્મને ગસેક ત્યાંગળ અધુર્‌ રહ તેટલાં મોટાં દીશોને પુઃવુ' 
માખણુ લગાડી તેમાં મેળવખી ભરીને ધીમી ભડ્ઠામા ખગખર ભુજવાં. 


જીજર બડ અમેરીકન ર જ. 


સોજી મધ રતલ ૬9, પાંડ શે? મા, નવી ખદામની ખીજ 
રેતશ બા, વેલાતી આરે નટના સુકા સુરખ્ખાના ઝીણા કટકા તોળા 


વોવોધ વાની, પતે 


પ, ખાગીંક છુરેલી તજ તોળા બા, માલના પેહલાં ન'ખરના ધઉ'નો 
ખગેો તથા માખ્ણુ ખપ સુજખ. દન 
ખદામને છોલીને સલાઇસ કાધી ધોઇને કોડી કરવી. ક્લઇવાળા।ં 
તપેલીમાં મધને સુલે તાવીને ઉતા ગરમ હેય તેટલાંજ તેમાં ખધોા 
સામાન ભેળીનૅ ખપતોા ખપતેો આગે નાખી વણાય તેવો કહઠણુ 
ખાંધી અઞડધી ઇ૪”ચ ત્તડુ' વણીને તેને બેવડું વાળીને પાછું અડધી 
ય વણીને પછી બીસ્છીટ કટરયી ગમે તેવા જુદા ”ળદા આકારના 
કટકા કાપવા મને ભુ'જવાનાં પત્રાંને માખણુ લગાડી તેમાં જરા છેટે 
છેટે મુઝીને મધ્યમ ભટ્ટીમાં લગભગ ર્‌ાઢ ક્લાક ખરખર લભુનવાં. 


જ૭'જ૪ર બૅડ નાળોયેરના. 


સોજને નરમ મોળ રતલ ૧, મીલનો પેહલાં નખરનોા ઘધઉ'ને 
ગમાગોે રતલ બા, તાજી સોજી' માખણુ તથા છુ'દેલી ખાંડ દરેક 
રતલ ૦11, સોન નાળીયે?ને ખધે! સફેદ ભાગ ખારીક ખમણેલોા 
તોળેલુ' શેર ૦1, ધોયલા ચોખાનો ચ્મથવા મીલનો પેહલાં ન'ખરને 
સાખાનેો આટો રતલ બ, છુંકીને ચાળેલી સુ*ડ તોળા રા॥, લગાડ- 
વાનું માખ્ખણુ ખપ સુજખ. 

ગોળને ભુકો કરીને કયર્‌ં કાઢવે.., ખધા આરથદામાં સુ'ડ ભેળી 
રાખવી. પછી ખધે બીજે સામાન ક્લઇ ભરેલી તપેલી ભેળ! 
ઇ'ગારૈ સુકી માખણુ તવાયને ઉતારીને આટામાં નાખી સારી કાની 
ઘુ'ટીને એકરસ કર્યા પછી કેકના મોળ દાખડાઓને પુમ્તુ' માખણુ 
લગાડી તેમાં ભરીને મધ્યમ ભટ્ટીમાં ખરાખ? ભુ નવુ શ્રાએ કેકના 
ટેસ્ટ અનાવેલી સુદ હોય તેવો મજાહને લાગે છે. 


જીંજર ખબીસ્કટ પ્‌નાનો. 


મીલને પહલાં નખરનેોા ધઉ'નો આગેો રતલ ૨, સેોજે મોળ 
સ્તલ ૬૨1, સોજા કહણુ માખણુ રતલ ? અયવા સોજી મીડાઇનુ 
ઘી રતલ બા!, છુ'દીને મલમલથી ચાળેકી ખારીક સુ'ઠ તોળા ૩॥।, 
છુ*રેલી *્મેળચી તથા જયક્‌ળ ૬૨ક તોળો ૦1, સોદાખાઇકાબ તોળોા ભ, 

ગોળને! ભુકો કરી ખધે! કયન કાઢી એક કલ ભરેલી તપે- 
લીમાં નાખી તેમાં ગએેક પાશેર પાણી રેડી ચુલે ધીમી થ્માંચે મેળવુ' 
મ્મને ગોળ પીગળેને તેમાં માખણ યા ધી નાપમી તે પોગળેને ખએળચા, 


પેત્રર વીવોધ વાંતી. 


જાયફળ, સુઠ તથા સોદા મેળવીને પછી ઉતારીને ચ્આાટામાં ખરાખર 
ભેળાને ખાંધ્યા પછી એક ઇચના ત્રીજ્ન ભાગ જેટલુ નન૬* વણી 
જરજઝિટ કટરથી અને તે તહી હોય 21 પતળા ધારનાં વાઇન ગ્લાસથી 
બીસ્કીટ કાપી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ખમખર ભુ*જવી. એળચી જનયડ્‌ળ 
નહી હશે તે! માલ. એ ખીસ્જીટ યણી મત્તહની થાય છે. 


જીભ મસુરમાં. 


સો।”9 બકમાંની છ જભને ખાજછીને તેની ઉપરની ખાલ કાઢીને 
ગમે ખાખી રાખવી અથવ! બે કટકા કાપવા પછી આગે ચોપડીમાં 
ગોસ્ત શ્મયવા મરધી મસુરમાં છાપેલુ' છે તે સુજખ પણુ ગોસ્ત યા 
મર્ધીને ખદલે એ જીભ લઇને તેજ પ્રમાણું પકાવવુ'. 

જુંજખ્સ. 

સાજે ખાવળને ગુ'દ૬ર તથા ઘણીન ખારીક દલેલષી પાઉદ2 
જેવી સો ખાંડ દરેક રતલ ૦1, સેોજું ખારીક આઇસીનગ્લાસ 
તોળા સા, નીરેલી ( ઓરે'જફ્લાવર્નુ' તેલ) ટીપાં ૩ થી ૪. 


ઝુ'દરને સોજી ખલમાં ખારીક છુદી કલઇવાળી તપેલીમાં નાખી 
માહે *્મા૪સીનગ્લાસ ભેળી ગમે ખષુ' પીગળે તેટલુ સેન્ટ પાણી રેડીને 
ચુણે ૪'ગાર્‌ જરા તાપ દેખાડવા મ્મને પીગળેતે ગાળવા માટે જેલો 
બમ મ્મથવા સફેદ ફ્નલના સોન્ન કટકામાં રેડવુ'' પછી ખાંડને 
બીફ સાફ તપેલીમાં શ્ડવો શેર પાણીમાં પીમળાવી ધીમે ખળતે 
મેલવુ' *નને ઉપર મેલ આવે તેને આંધરાંતી ચમચથી કાઢયા કરી 
જરા ટાઇટ શીરે થાયને ગુંદર સાથતું આઇસીનગ્લાસ માહે ભેળી 
ખ'ધાય તેવું કઠણુ થાય ત્યાં સુધી સ્મવા?નવાર લાકડાંના ચય કચેો ફેરવવો, 
પછી ઉતારીને દડ પડેને નીરૈલી એળવી ખ'ધાવા ત્રાગમમ સાફ 
માર્ખલ ઉપર રડો એક ઇ સના ખડમા ભાગ જેટલુ પતળું વેળણુથી 
વઝી તદન ડુ થવા ગ્મગાઉ છરીયી શ્યળગુ' કરવું શ્મને ડુ" 
થાયને ચોરસ યા ડાયમડ આકારના નાના કટકા કાપવા, 


જલી આઇરીશ સૌસની. 


સોજી ખાંડ શેર ૧, અઆઇરીશ માસ તોળા ૪, લી'બુને। 
ગાળેલા 2સનાને! ચમચો! ૧, તાજી' ઇડ ?, એળચી ૨૫, બૉડી 
ત્વા લીંબુનું એસેન્સ ખપ સુજબ. 


થોળવીધ વાની. ૫4૩ 


ગેળચીને છુંદીને મલમલનાં કપડાંમાં ટીળી પાતળી ખાધવી. 
માસનો કસ નીકળ જય નણી તેમ તો પણુ તણુ વખત 5'ડાં પાણીથી 
ધોવી શ્મને ક્લઇઇ ભરેત્ી તપેલીમાં અગ ગૈર &'ડાં પાણી સાવ, 
ધીમ ખળતે ઉાડુ' મુક્વુ' અને બીજે ચુલે શીરે ખતાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજખ ખાડનો શીર્‌। કરવા મુકવા અને ૪'ડુ' 
નાપ્પીને તદન નીતર્‌। સેન્ટ માસવાળા શીરે। કરી ઉતારીને ગાળવે. 
તેટલાં નાસનુ' પાણી ખળીને જલી ષે શેર જેટલી રહન ઉતારી 
ભીનવીને નીચવેલાં જ'નન્‍રાં કપડામાં રેડી ભગડયા વગર 
ગ્મેમન્ટ ગળવા રવી અને છેલ્લે છુ'છો રેહ તે ફેકી ૬૧ઇને તદન 
કલઇ ભરેલી તપેલીમાં શીરે! રૈડ તેમાં ખએે જલી ભેળી ખએેલચાીની 
પાતળી તથા લીંખુના સસ નાખી ધીમી મ્માંચે ઉ'ધાડું સુષી ઉપઃ 
સેલ આવે તે કાઢવા કરવે। ઝયને જલી ભરેલી તેયાર સવાગ રેહને 
ઉતારીને અ"દરથી પૌોાતળી કાટી નોાખ્)ધી માહે ટેસ્ટ ઝુન્ખ બેગ 
તથા અસનન્‍્સ ભેળી લીતવેલાં સમોલ્ડમાં યા ખીત્ત કાંઇ કોડીનાં 
અથવા આખાં અનેમલનાં બોલમાં રેસને ઠડાં પાણીનાં વાસણમાં 
મુકવુ' પણુ માહે પાણી જાય તણી તેટલુ'જ રડવુ, અને જલ] 
ખ'ધાયને કાઢવી. આઉકસમાં ડડ કીધેલ] જલી વધારે સારી લાગે 
છે. દુધની જલ કરવી હેય તે! ઉપર મુઝ્ખ પણુ પાણી ઓજ 
નામીને તૈયા જકો એક શર કમ્વી અને માહે સોજી તાજી' 
પોણ્‌। શેર દુધ રૈડને પછી પાછુ ખાળીને સવા શૈર તેયાર જલી 
કરીને ઉતારી અસન્સ તથા બરી ભેળીને ઉપર સુજખ ભરીને 
નમાવવી. એ માસ ઇગ્રેજ સોઢી દુકાનોમાં મળો છે 


જલી આઈસ્લૅંડ સૌસનો. 

* દૃઠી જેતા રેગનાં એ માસનાં સુકાં પાદડાં ગ્માવે છે તે હટી 
તોળા લેવાં ચ્મને તેને ગરમ પાછીથી પેહલે ધોઇ પાણી કાઢી નાખીને 
પૃછી ખીજી' સે!”્જુ ડ'ડું' પાણી એક શેર રેડી ક્લ૪વાઈી સે!જી 
તપેલપમાં ચુલે ધીમી ભાંચે મુકી નેશ આવે ત્યાં સધી ગમ૬ર 
લાકડાનો યમચે! ડ્રેરેવ્યા કરવો. તે પછી ઢાંકીને ચ્મંડવા ક્લાક ચુસ 
મખવુ'. પછી ત્રણુ તાળા સેજ ખાંડ, રારી નાતા બે ચમસા, 
લધખુનો રસ નાનો ગમેક ચમચો તયા ગ્મેક છંગંતી સફેદીતી સ્મ'૬ગથી 
ગાથા ભાગ જેટલી લણ તેમાં :ડું પાણી નાના ખે ચમચા ખુખ 
મેળવીને ગ્મે ખષ્ું તપેલીમાંતી માસમાં નાખી ચુપે ખી અદર 


૫૮૪ : વીવીધ વાંની. 


ચમગે ફેરવ્યા કરવો અને જલ ભરેલી ખરખર ગક પાશેર રૈહને 
ઉતારીને નલી બમ યા નદાં ધોતાં કપડાંને ભીનવી નીગવીને 
તેજસ ગાળવી. ગમે જલી પાંય છ કલાકમાં ખધાઇ જાય 
છે, પણુ ગ્મેને ૪ ત.નજ મલે લાગે છે સમને સ્વાલમાં પણુ અષ્યીન# 
કડવી છે, પણુ નખલાઇ તેમન છાઢીનાં ૬૬ માટે અસરકારક છે. 


જલી આઇધઇસીનગ્લોસનો લો'બુની. 

લોક શુગર શ્મથવા સો પેહલા ન'બરની ખાંડ શૈ? ૦11, 
સાગ મેકનું બારીક આઉસીનગ્લાસ તોળી ૨], તાજ ૨ ઉડાંતી 
સફેદી તથા કોટેળાંત! ઝીણાં કટકા, લીંધુ ૩ ને રસ તથા ૨ ની છાલ, 

ગમેક પાશેર ઠડં પાણીમાં આધસીનગ્લાસને માથાં બોલમાં 
દસ મીતીટ ભીનવી રાખ્યા પછી તેમાં કકરા પડતુ' બક શેર પાણી 
ભેળી પીગળે ત્યાં સુધી લાકડાંના ચમચાથી રોણવ્યા કરેવુ'. તે પચી 
કબઈઝ ભરેલી તપેલીમાં નાંખો માહે ખાકીને બવે! સામાન નાખી 
ચુલે ખળનવે મુકવુ'. મને તી કાઠીને તદન નીતરી થાયને ભીન- 
વીને નીચવેલી જલી ખમ યા ક્લૅતલથી ગાળાને પાછુ ચુશે સુકી જલી 
તૈયાર અડધે શેર રા'મીને ઉતારી ભીતવેલાં મોલ્ડમાં ભરી & ડાં 
પાણીમાં મુકવી અને ખ'ધાયને મોલ્ડને ગરમ પાણીમાં બોળીને ગૃતેન 
કાઢી લઇને પછી અ દરથી ઉલટાનીને જલી કાઢવી, જલી કઠણુ થઇ 
નડી હોય તે!' -માઇસમાં સુકવાથી ખ'ઘાશે શ્યનને વધારે સારી લાગશે. 
ગમે જલી તદન નીતરી યાય છે અને ઝેસ્ટ મન્નહને। લાગે છે. 


જલો આઇસોનગ્લાસની વાઇનની. 

ઉપ આઇસીનગ્લાસની લીંબુની નત્લી લખેલી છે તન રીતે 
ગ્મને તેટળોન્ઝ ખીજ સામાત લઇને એ જલી બનોવવી, પણુ એમા 
પેન્ઝ લી'બૃનાો રસ નાખવા તેમન છાલ નાખવી નહી શને જલી 
ગાળીયા પછી રરી મ્મપવા સફેદ વાત શ્મડવી પાઇ'ટ જડી ઉપર 
લપ્વયા જેટલીજ તયાર ઝલી કળીને ચુલાપરથી ઉતારવી અડધે 
વાછન ૨% ડબો બડી પણ યાલશિ. એ જલી પણુ યણુી નીતરી યાય 
છે સરને રરી લાગે છે. દારૂ ધણ! પસદ નહી હોય તો એછે! લેવા, 


જલસો આમલીતો. 


જુની કાળી થ૪ ગગલી નહી પણુ તદન નવી સેજ ચોચેોર્‌ા 
કહેલી આગયડીં બાર ળળાન સાફ કરી સો? ધોઇ કાડીનયાં વાસણુમાં 


વીવીધ વાની. પતષ 


એક મર્‌ ઈડા પાથી સાથે પારથી પાંચ ક્લાક ભીનવી રાખયા પછી 
ચોળીને તદનન ક્લઇ ભરેલી ચાળણી શથવા બખોયાંને એડ્ડી# 
કકૃઇવાળી તપેલીપર મલધને છાંડી કાઢી છુછોા ફેકી દેવો. પછી 
ગે છાંડેલ આમલોમાં સવા શેર સેો।9 ખાંડ ભળી ધીમી શ્માંચે 
સુકી લાકડાંતા યા રૂપાંનતા ચમચાથી ફેરવ્યા કરવુ ને ઉપર મેલ 
ચ્મ્‌વે તે કાઢી નાખવે. ”લી થવા આવે ત્યારે અવારનવા2 ઉતારીને 
ભરી નેવી ગ*મને વણુ એછી નહી પણુ ભરેલી તેયાર જલી ખરાખર 
બે પાશે. એેટલે ખેક પાઈ'ટ રખવી. ઠડી થયાથી જલી અ'ધાઇ 
જાય છે. 


જલી આરારૂટનો. 


સેસ્બી ખોપડી નીકળેલાં નહી તેવાં તદનજ મ્માખાં એનેમલનાં 
વાસણુમાં યા કલઈ ભરેલી તપેલીમાં સૌને ત્રણુ “તોળા આરારૂઢ 
તય) ઝીણી સફેદ શાકરીયા ખાંડ પાંચ તોળા નાખવુ' અને 
મેળવણી પતળી નહી પણુ ધણી ધટ થાય તેઢટલુ' થોડુ' સોળ્' 
ઠ'ડુ પાણી એમાં બરાખર ભળવું. ત્યાર ખાદ ગ્મેક કલ૪વાળી સાફ 
તપેલીમાં આશરે દેઢ શર પાણીને ઢાંકીને ચુલે ખળતે મુકવુ' શને 
તે ખુખ તરૈહ કકડીને માહે ઉછળે ત્યારે પેલો શ્યારારૂટ જે હે. 
ડરી જય છે તેને પાછે ચમચા વડે અરાખર મેળવીને પછી સુલેથી 
પાધીની તપેલીને ઉતારીને એક માણુસે ઝીચી ધારૈ જલદી જલદી 
નામ્વું *ાને ખીશ્ન' માણુસે હાય શખ્યા વગર ચમચાથી સારી- 
કાની મેળવવુ. જેમ નામ્તાં નથી નીતરી યાય કે પછી સેન્ટ્બી 
વષુ' પાધી રેડવું વહી સ્મને જલીનાં વાસણુને ચુલે મુકીને ધુ'ટયા 
કર જ્હી કઠણુ યાયને ઉતારીને તેમાં ધણો સોજો મોલાખ, જડ 
અયવા વેનીલા અસન્સ ટેસ્ટ સુજ્ખ ભળીને એક ખોલ તમથવા 
મોલ્ડને ખાવાનુ સોજું' આલીવ ઓઇલ ઘણુ સેન ચોપડીને તેમાં 
ભરીને બ'ધાયને એમજ કાઢવી શ્યથવા સ્યાઇસમાં સુકીને ઠડી 
કરીને કાઢવી, જે જલી સીક માણસ તયયથવા બચ્ચાંને આપવામાં 
હુલકઝી છે, 


જલી આલુચાનો. 
ધણાં નાનાં લી ઝનાં જેટલાં કદનાં અને પાકાં લાલ ટામાયાં 
હાય તેવા” રદેખાવનાં અથવા એવાજ ધાટનાં પણુ પાકાં જાખુ?નાં 


૫૮૬ લીવીધ વાની. 


જેવા રગનાં તાજ' ખે!પ્પારી આલુ આવ છે અને તેને ગાાલુચા 
સૂથવા વેલાતી સ્માલુ પણુ કહે છે. તેવાં બરાખર પાફીને લાલ થયલાં 
ગ્મભૈવા પાર્કા જ'અુગ્ના જેવાં *ગનાં ગ્યાલુગા હઢી રતલ લેવા શને તેની 
ઝીણી ડૉખળ હોય તે કાઢી નાખીને સેજ” ધોઈ સાફ કળીને તેની ખેઉ 
ખો।મ્દુ ૫મનાં કાડચા કાપી વસમાંના ઠકીયાતાછા ભાગ સાથેન ગમે ખધાંને 
તદનન કલઈ ભરલી તપેલીમાં અથવા સેજખી ખોપડી નીકળેલી નહી 
ણેય તેવાં તદનજ ચઆપ્યાં અનેમલનાં વાસણુમાં નાખ્યો માહે સવાશેર 
હડુ' પાણી રૈડી ઢાંકણું શકી ધીમી ₹્માંચે સ્યથવા પુરતા ઉગારે 
મેલવુ' સ્મને ઉભાય નણી તેની સ'ભાળ ર૨ખવી. પછી ગયાલુયા 
તલન નરમ થાયને ઉતારી ધે।તાં મજ્ખુત જાજરાં કપડાંને પાણીથી 
ભીનવી નીચવીને તેમાથી મીન્ન' સેોનન્‍્ન વાસણુમાં ખધે સસ ગાળા 
લીધા પછી માહે ખાકી મસ રહલો હોય તે પણુ ભગચડીને કાઢી 
લઇ છુછોા તયથા-ઠરીયા ફેંકી દેવા. પછી પેલાં વાસણને સોજુ' 
વોધને તેમાં એ રસ રૈડી પેહલાં નખરની સોછ શાકરયા ખાંડ 
ગ્યડધોા રતલ માહે ભેળોને ચુલે ધીમી ગ્યાંચે ઉષાડુ' મુકી ઉભાવા 
દવુ નહી, થોડું ખળીને નલી પોણા ત્રણ પાશેરને અસરે હોય 
થાર તેમાં ખાટાં લીંબુને ગાળેલો રસ નાનો એક અમચોા 
ભેળવે।, તે પછી જલીની ઉપર મેલ આવે તેને લાકડાંતા યમગાચયી 
%્રાહ્યાં કરવો નને અવારનવાર ઉતારીને ભરતાં રહી દૂધ ભમ્વાના 
પાશ્ઞેરાનાં માપયી ખે પાચેર્‌ એટલે ખરાખર એક પાઇ ટ જેટલી તૈયાર 
જલી રૈહને ઉતારીને ઉપર કપડું લાંકવુ સ્મને ઉપર મેલની છારી માવે તેને 
યમચાથી ખરખર કાઢી નાપ્યી જલી તદન ઠ'ડી થાયને જામ તથા જલી 
ખનાવવ'ની શૌતમાં લખયા ઝેુજબ પાટમાં ભરવી. એ જેલી જલદી 
નહીં પણુ બેથી હઢી દીવસે ખ્‌ધાય છે, તે પછી તપાસીને ખ'ધ 
કરવી. વધારે જલી કરવી હોય તો આલુયામાં ઉપ્ણે લસાબે પાણી 
રૂડવુ' નહી પણુ ખોછુ લેવુ". કારણુ સલુચયા નરમ થતાં ધણે। 
વખત જશે નહીં અને પછી ખષુ' પાણી હોવાથી તે ખાળવામાં 
જુટને ટેસ્ટ બળી જશે. 
જલી એપલ. 

સુકાયલાં કમ્માયલાં નહી પણ સાગ ન્નતનાં સોજા સારા 
ર્સૂ૬12 સપરગયનને છોલીને વતમાંનો ગાંઠવાળા ભામ કાઢી નાખીને 
નફી ગરતા ઇહી *તલ કટકા લેવા શ્નને તેને સોજા ધોઇ તદન 


વોવીધ વાની. ૫પ#છ 


કલઈ ભરેલી તપેલીમાં બે શૈર્‌ ઠ ડાં પાણી સાથે રાછીન કેોલસાને 
૪ગારે સેલવુ શ્રને સપરચને તદન નરમ થાય અને માહે ક 
ભરેલા પોણા! શેરને આસરે રહને જલી બમ યા સોજ' સફેદ જદા 
કપડાંને ગરમ પાણીથી ભીનવી નીચવીને તેમાંથી ગાળીને માહે 
અડવેોા રતલ સે!જ ખાંડ પીગળાવી લીં'જુનો રસ નાના ત્રણ ચમચા 
નાખપ્પીને તપેલીને સોક) ધોઇને તેમાં પાછું મલમલતાં કપડાંથી 
ગાળીને પ'મારૈ ઉ'ઘાડુ' સુક્વુ' ગ્યમને ઉપર મેલ શ્માવે તેને લાકડાંનદ 
યા ચાંદીના મમસયા અથવા તદન કલઇ ભરેલી નાની મમચથી 
કાઢયા ૬ર જલી થવા સાવેને અવારનવાર ભરતાં રહી વધુ 
ખોછી નહી પણુ ભરેલી બરાખર ખે પાશેર એટલે એક પાદટ 
થાયને ઉતારી તુતેજ કેોડીનાં બોલમાં રેડી દેવી અમને જુકી યાયને 
“મ તયા જેલી ખતાવવાની રીતમાં લખયા સુનન્‍્ખ પીટમાં ભગ 
ડ”ડી થાયને પક કરવી, ધણી કડણ જલી કરવી હોય તો સપરચનના 
કટકા ઉપર લખ્યા કરતાં શ્યડડધો રતલ વધારે લેવા. રસ કાઢી 
લીધા પછી વધેલાં સપરચનને ખરખર ઘધુટી નાપખીને શ્માએએ 
ચોપડીમાં ચીજ કુટકુ તથા હલવો સપરચનતનો છાપેલો છે તે 
ખષેમાંનુ' ગમે તે એેક એતું બનાવવું ગ્મયવા જલી પીચની છે તેમાં 
લખ્યા મુજ્ખ જમ ખનાવવી. 
જલી ઓરેંજ 

સોઈ» સફેદ ખાડ રતલ ૦।॥, નૅલસનને! ગદળો। જલેલીન તાળા 
રા, વયલાં કદના ઔઆરે'ન ૩, લીખુનો રસ નાનો (ચમચો ૨, 
રગ ગ્માઇસક્રીમનો ચમચી ૦1. 

આઓરે'ન૪ને છોલી રેસ કાઢીને ગાળવો. પછી અડધાં શેર 
કકડરતી પાણી સાથે કોડીનાં વાસણુમાં જલૈતીનને ભીનવી રાપ્મી તે 
પીગળી જયને તેમાં ખધે। સામાન શેળીનેૅ ભીનવીને નીગચવેલાં 
મલમલનાં કપડાંથી ગાળીને મોલ્ડમાં ભરી ઠડાં પાણીમાં સુકવુ' 
ગને જલી ખ'ધાયને મોલ્ડને ગરમ પાણીમાં બોળીને તુર્તે ઉ'ચઝી 
લઈ નુછીને ખીલેોરનાં દીશમાં જલી કાઢવી. સ્માઇસમાં ઠડી કીધેલી 
નલી સ્રી લાગશે. 

જંલી ઓરેંજ ૨ ૪. 

સોન્ન માટાં ચાર શેર આરે જને સોઈ) ખરણીમાં નાખ્વાં 

મ્મતે ગેક ચર દ'ડૉ પાણીમાં પોણા તોળાને હીસાબે નીમક નાપ્મી 


૫૮૮ વીવીધ ભાંની. 


આન ડુખે તેટલુ' એ સુજખતનું નીમકનું પાણી કરી માહે તે 
રેસ્ર્‌ તેમાં આરે'નને ત્રણુ દીવસ સુધી રાખ્વાં. પણુ ઉપર સુજખ 
નીમકનું પાણી ૬રરે।જ ખનાવીને ખદલ્યા કરવુ' યને ચોયે દીને 
આ રે'નને કાઢીને સોજા ઠડાં પાણીથી ખે ત્રણુ વખત ધોયા આદ 
ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી લાકડાંના યા કાઢ ખાધા વગરના સોન્ન 
કટા વડે ખરખર ઉ'ડા ચોખા રેવા. ત્યાર આદ થાર શેરય સો9 
ખાંડને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાપખ્પી તેમાં ધોયલુ' એક તાજુ 
ત્ધાપ્યુ' ઇંડુ નાખખી કકોાટળાં સુધાંજ ભચયડીને મેળવી ચાર શેર ડડુ 
પાણી રૈડીને ચુલે ઉધાડું ખળતાં ઉપર મેલી ત્રણુ ચાર કકરા 
પ્ડેને ઉતા થોડીવાર ૨ રાખ્યાં પછી ઉપર મેલનોા પાપડો 
ઞાવ્યે। હાય તેને આંધરાંતી અચમચથી કાઢી નાખીને ખીજ 
તદનનજ કલ૪ ભરૈલી તપૅલીની ઉપર ભીનવીને નીઞષવેલુ કપડું 
ખાંધીને તેમાંથી શીમાને ગાળીને તેમાં ઔઓર્‌'નન નાખી થોડીવાર 
ઘીમી શ્માંચે ઢાંકીને રાખ્યા ખાદ પુરતે ૪ ગાર તપેલી ઉ'ધાડી 
' શખ્વી અને ઉપર મેલ અખાવે તે કાઢયા કરી જેંતી તૈયાર થવા આવે 
ત્યારે અવારનવાર ભરી જ્રેઇ વધતી ઓએઇછી નહી પણુ ભરેલી 
ખરાખર્‌ એક શેર એટલે એક ખાટલી જેલી થાયને ઉતારીને માહેથી 
આગે જ કાઢી નાખ્વાં શ્મને જલીને કોડીનાં મોટાં બોલમાં રૈડી જુકી 
થાયને પટમાં રેડી કડી થાયને નમ તથા જલી ખનાવવાની શતમં 
લખ્યા ચુજખ પક કરવી, એ જલી કડણુ યાય છે પણુ કડવી 
લામ છે. ઝુ 
જેલો અ'જરની, 
તન તેયાર યયલાં પણુ કઠણ સોન્ન માટઢાં તાજ ગ્'૭૪રન 
ધાપ્તુને છોલ્યા વગરજ ડીચકાં કાઢયા પછી તોળાને હહઢી શૈર લેવાં 
અને તેની ઉપ૩ પખાવાતા કાંટાથી છુઢા છુટા દસ ખાર ચોખા રેવા, 
પછી ધણી સેો।જી રો? શેર ખાંડનો જથી પીચનીપાં લખ્યા પ્રમાણે 
પાણી રૈડીને તેમજ શીરે કરીને તેજ રીતે જેલી ખનતાવી તેમજ 
ભળીને સેજખી વધતી ખએઈછી નહી પણુ બરાખર ભરેલી બે પાશેર 
ગમ્‌ઢલે એક પાઈટ રાખ્તવી. મોમો ષાન કરવો હોય તો જ્જ 
પીચની ૦#લીમાં લ'મયા મુજખ પાણી ઓએછુ લેવું, તેમજ એએ 
ઝટલી ખનાવ્યા પછી વધેલાં સ્મ'છરને છેલીને પીચનીન કાની 
અના પણુ “મ કરવી. “ 


જેલો કરવ દાની. 

સોજા તાશ્ન' મોમાં પાકેલાં ફરવ' દાં તોળેલાં છ શેર લેવાં 7ખર્થી 
તેને સાજન" ધોઇ ડીતકાં તોડી માંહેથી ઠરીયા કઢી નાખી તદનજ 
ક્લઇ ભરગેલ1 તપેલામાં ઢાંકીને ઇ'ગારે યુઝી ઢાંક્ણુ પર પાણી 
અબપવુ' “અને અવારનવાર ઉ'ધાડી લાકડાંના ચમચા યા તદનજ 
કલઈ ભરેલી ચઅમચથી કરવ'દંને ભયડયા કરવું અને કરવ'દાં 
નરમ થઇ ખધે રસ છુટો પર્ડેને ભીતવીને નીગચવેથાં 
મજખુત કપડાંમાં નાખી ભષડીને ખવધે! રસ ગાળી લેવો, જે રસ 
ભરેલો સસરે ત્રણુ પાશે? થશે તેમાં અડધેો1 રતલ ખાંડ પીગળાવી 
ભીનવીને નીચવેલાં મલમલનાં કપડાંથી ખીજ ગવીન કલાઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ગાળાને પાછું ૬ગારૈ મુકવુ' આને મેલ શ્માવે તો કાઢયા 
કરવો! ગ્મને જલી નરા ધાડી જેવી થવા ખાવે ત્યારે સ્‍્વારનવારે 
ભરતાં રહી વધતી એજી નહી પણુ ભરેલી બરાબર બે પાશેર એટલે 
ગમેક પાઈ/ટ જલી થાયને કડીના બખોલમાં રૈડગી. જરા વારે ઉપર 
બધી સેલની પાપડી ખ'ધારે તે કાઢી નાખખી જામ તથ! જલી ખનાવવાની 
ગીતમાં લખ્યા મુન્ખ નાટમાં ભરીને ડ'ડી થયા પછી પક કરવી, 
એ જલી ચોવીસથી ત્રીસ કલાકે કઠણુ ખ'ધાય છે. 


ૂ્ટુલો કલેંરટ. 


સો પાંડ રતલ ૨, સોજે કલૅર્ટ પાઇ'ટ ૨, જડી વાઇઇત 
ગ્લાસ 1, મૅરેંસશીનો લીકરેગ્લાસ ?, સોજી બારીક આઆઇસીનગ્લાસ 
તોળા ૩ ને વાલ પ એસટણે ખેગ્માનતી ભાર. 

ભ*ઉપલા ખધા સામાનને તદનજ કલઈ ભરેલી તપેલી 5 નાપ્પી 
માહે રોઢ ૫૨૨ ઠડ પાણી રેડીને ૪ઇગારે સુક્વું નને આઇસીઃ- 
ગ્લાસ પીમળેને ઉતારીને કપડાંથી ગાળી મોટાં મોલ્ડમાં ભરીને &'ડાં 
પાણીમાં મુૃરી જંથી બધાયને કાઢવું, ગમે તો મોલ્ડને સ્મ ઇસમાં 
સુણીને જલી ઠ ડી કરવી, 

૦ જલી કેરોની, 

હં।જુસ, પાયરી અથવા બીજી કોઇ પણ સારી જાતતી સાખા 
વગસ્તી પાકેલી મીઠી પણુ કઠણ કેરીને છોલીને ખધેો! નજી ગરે 
શોાટળાં પરથી કાઢીને તેતા સાડા ત્રણુ રતલ કટકા લેવા અને તેને 


પહ વોવીધ વાંનો, 


તદનન કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં બે શેર ઠડાં પાચી સાથે ષગધગતે 
%-ગારે ઢાંકીને ઝુકવુ' અને કેરી તદન નરમ યઈ રસ ભરેલો! દોઢ 
શેર “સેટલે ત્રણુ પાઈ ટ થાયને ભીનવીને નીચવેલાં ધટ કપડાંથી ગાળા 
માહે અડધો રતલ સેજ ખાંડ ભેળી લીંબુનો રસ નાનો ચમેક 
ચમસેો નામી પાછું ખીજી તદતજ કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ગાળીને 
૪ગાર્‌ મુકવુ અને મેલ આવે તે તદત ક્લઇ ભરેલી નાની ચમચથી 
યા લાકડાનાં ચમચાથી કાઢ્યા કરેવે!. ગ્મતે જલી ભરવી ખર્‌ાખરે બે 
પાશેર ટલે એક પાટ કરવી એ નલી મજહતી સીઠી થાય છે 
સ્યને ખ'ધાય છે. ધણી મોઠી પાયરીની પાકી ત્રણુ કેરીમાંથી નકી 
ગર્‌ ગમેક સતલ નીકળે છે. 2સ ગાળી લીધા પછી રણેલી 'કેરીને ધુ'ટીને 
કલાઈ ભરૈલી યાળણી યા બે!યાંયી છ'ડી લઇ તેમાં હઢી રતલ ખાંડ 
ભેળીને 'કોડીનાં વાસણુમાં એક ક્લાક રાખ્યા પછી કલઇઈ ભરૈતી 
તપેલીમાં ૪'ગા” ધુંઠીને જમ ધટ થાયને ઉતામ્વી, ઉપર લખ્યા 
મુન્ખતી પાજી નહી પણુ પાકપર ચઢતી કેરીના છેલેલા ખે રતલ 
કટકા શ્મને પાણા રતલ ખાંડતી ઉપલીન્ રીતે શ્મતે ઝેટલીજ બે 
પાશેર જલી થાય છેઃ પણુ એ જલી ખાઠી ધણીન લાને છે શ્મને 
ઘણી જલદી ખ'ધાય છે માટે ચુલેથી ઉતારીને ડુર્તે#૪ કે।ડીનાં વાસષુમાં 
35 દવી અને જરાવારે ઉપર મેલતી છારી ગ્યાવે છે તેને કાઢી નાખ્યા 
પછી વુ્તેક પીટમાં ભર દેશી. ગે ૨સ કાઢી લીધેરતી કેરીમાં 
ઉપલીજ ગીતે પણુ હઢી ર1લ પમાંડ ભેળીને ન્નમ ખતાવવી. કેરીની 
“લી લાલ થતી નથી પણ તેવી ૦લી શૈભે છે. મ'ટે તેમ કરવી 
હાય તો ખાંડ તથા લીંખુનો સ નાખીને ગાળીયા પછી આએ 
સોપડીમાં રગ ખાળેલી ખાંડને છાપેલો છે તે ઘોડો ખતાવીને 
જલી જરા ધેર લાલ રગતી થાય તેટલો માહે ભેળીને પછી જેલી 
બનાવવી. ર 
જલો કોટન, 

કોઢ ડીસમ્ખગ્થી ફ્લગા ર સુધી મલી શકે છે. એ કીટ ઝાડ 
પરથી ઉતારૈલા લેવાં નહી પણુ ખરાખર પાકટ થયા પછી ઉતારેલાં 
લેવાં એવાં વુતેનાં ઉતારેલાં તાજા કાટને ભાંજયાથી તેના ગર 
કોટળાંની સાથે વળેલો ધેરા પીળા ૨ર'ગને। તીક્છે છે શ્મને તેની ખનાવેલી 
જલી ટેસ્ટમાં સારી નહી પણુ લુશી લાગે છે માટે તેમ વાંપરવાં નહી પણુ 
ઉતારવા પછી પાંચ સાત દાહડા 21"મીને પછી પત્થરની ભોંય ૫ર ઠોકીને 
શ્મ્થ્વા નશળીયેર્ની કાતી ૭2 અથવા ખતા વડે ભાંજવાં ગમે 


વીવીધ વાંનો. પદ 


પાકેલાં કૉટનેો ગર કાટળાંથવ મ્યળળમા છુગો થઇને ગોળા જેવા અને 
લાલ ર|ગને। નરમ નીકળે છે. પણુ તેમાના મોડો ભાગ જેન 
કાળો થયલે! હેય તો તેટલે કાઢી નાખ્વેો અંને ઉપર દરાવ્યા 
સુજખનેો સોજો નગ્મ નીકછે તે મગરને તોાળોને ગ્મડધેપ રતલ લેવે!. 
નાનાં ચાર અને મોઢાં ત્રણુ કૉઢમાંથી ગસ્યમડધા ર્તલને આસરે 
ગર્‌ નીકળે છે. એ ગગને તદન કલ૪ઇ ભરૈલી તપેલીમાં તાખી તેમાં 
*ખેક શેર ઠંડું પાણી રૈડી ઢાંકણ ઢાંકી સુલે ધીમો મમાંચે મુકવુ. 
પણુ અવારનવાર ઉ'ધાડીને લાકડાંના અમગયા સ્મથવા તદન કલઇ 
ભરૈક્લષી તાતી યમગચથયી ગરને ભાંન્યા કરવો ગને ગર્‌ ખરાખમ 
નરમ થાયને ઉતારી ભીતવીને તીમવેલાં ન્ન'જરા કપડાંયી ખધે ગ્સ 
કાડીનાં બોલમાં અથવા તદન ક્લઇ ભરેલી નાની તપેલીમાં ગાળી 
લઈ ગરને મોટી ફ્કા'ીમાં કાઢીને તેમાં એક પાશેર ડું પાણી 
એળવી પાંથરીને સુકવેો1 યને તદન ડ'ડો થાયને પેલાં કપડામાં 
થોડે થોડો નાખી ભચડીને ખાછી રહેલો ગસ ખધા રસમાં કાઢી 
લઇ છુ'છો ફે'કી દેવો? ધછી પેલી તપેલીને સો ધેઇ તેમાં ગસ 
રડી માહે પેહલાં ન'બરેતી સોજી શાકરીયા ખાંડ એક તલ ભેળીને 
ચુલે ધીમે બળતે ઈ'ગારૈ સુકવું સ્યને સ્‍્મવારતવાર યમચો યા 
ચમસ ફે: વ્યા કરી ખધી પાંડ પીગળી જયને ઉતાર ખેમાં એક 
"ખાટાં લીનો રસ ૨ેડી કોડીનાં બોલમાં ભીતવીને નીચવેલાં 
મલમલના કપડાંથી એ રસને ગાળી લઇ તપેલીને પાછી ધોધને 
તેમાં ખે રેડીને ચુળે ઉ'ધાડુ મુકવુ સને જલીમાં મેલ આવધે તેને 
યમચા યા ષમચથી કાઢયા કરેવે.. નલી તેયાર થવા મ્યાવશે ત્યારે 
માહે##ીશુ ચઢીને ઉભાવા માડશે ત્યારે તેને ચમચથી દાખ્યા કરી 
અયવારનવાર ઉતાર્યા કરી દુધ ભરવાના પાશેરાનાં માપથી ભરતાં રેહવુ” 
ગ્મને છેલ્લે ખે પાશેર્તી ઉપર નાના બે ચમચા (દેજટેસ્પુન જેટલી જેલી 
શહ ત્યારે કોડીનાં સાફ બોલમાં રેડીને ઉધાડું રાખવુ અને જરાવારે 
ઉપર? પાપડી ખ'ધાય તે ખધી ખરાખરે કાઢી નાપ્મીને પછી જલન 
પીટમાં ભરી મલમલનાં ધોતાં કપડાંને પાણીમાં ભાનવી નીચવીને 
પાટ ધર કાય તેમ ડોક્તી ઉપરથી વીઢાળવુ . થોડા કલાકમાં જલી 
ખ'ધાઈ ઠડી થઇને કઠણુ થશે પછી જમ તથા જલા ખનાવવાની 
નીતમાં લખ્યા સુન્ઝબ પેક કરવી, અમે જલી રાખ્વાની નણી હાય 
તો પછી ફેડીત[ બોલમાં ભરવી. એ મેોલમાંની જલી બ'ધાયા 


પહર્‌ વજળીધ વાનતીન 


પછી ઉપરથી હેડે સુધી સ્મગોઠા વડે ગ્મળગી કીધાથી ઉલટઢાવ્યા 
પટ્ટી *્માખી નીકળે છે. 


સ્ટલી કૌફો. 


સોજ્ય' તાજુ' ડુધ શૈ. ૧, તાજી દલેલ કૅણરી તાળા છા, 
સ૯૩ ખાંડ તોળા પ્ર, સારા મેકરનુ સો”ળુ' જંલેતીન તોળા ૩211, 
તાજા ૪ડાં ર ની દાળ, તજનો કટકો છચ ૨, ગોલાખનુ' 
એસેન્સ ઠીપાં ૩ થી ૪. 


ગ્મ્ડુધા દૂધને ખરાખર કકરી પાડી મોટા બે।!લમાં કૉપી 
નાખીને તેમાં એ ૬ુધ રૈડી બેથી ત્રણ મીનીટ ઢૉંકી રાખયા પછી 
ધોતાં કપડાંથી ગાળવી મ્મને ખાકીનાં દુધમાં ખાંડ, જષેતીન તથા 
તજ નાખી ચુલે સુકી જંલેતીન પીગળૅ ત્યાં સુધી અદર યમચે 
વ્યા કરવામ પછી કૌષી દડી થામને છડાંતી દાળને ખાવાના 
ટથી ખુખ રોહુવી પતળી કરી કોષીમાં ભળીને પઠી જલેલીનની 
પીગળેલય મેળવણી તથા અએંસંન્સ મેળવી ભીતવેલાં શૌલ્ડમાં ભરવી. 
ત્રાવીસ કલાક ખએેમનજ $ડકમાં રાખયયાથી ખધાશે. પણુ જલદી 
જેઇયે તો મોલ્ડને આપસમાં સુક્વુ. 


જેલી કૅનેફ્લેઃઅર- 


13310૪ & 19018078 કેનકફલીગ્મર ઉપસેલો ભરેલે! નાને 
મેક ચમચો! ( દેજર્ટસ્પુન ) લેવો અને તેતે કોડીનાં વાસણુમાં યા 
સાટાં કપમાં નાખી સોન્ગ" ડ'ડાં પાણીમાં મેળવીને જરા અટ કરવુ. 
પકી નાની તપેલીમાં પાણી રેડી ઢાંકીને ચુણે મુકી તે કકરીને માણે 
ઉછળે ત્યારે કર્નફલેઃમ્મર હેડે 53 જાય છે તેને પાછે ચમચાધી 
સેળવીને પછી ચુણેથી પાણી ઉતારી ચેક માણુસે ઝીણી ધારે 
જૂડવુ' અનને ખીન્ન' માણુસે હાથ રાખ્યા વગર જલહો જલદી શળવી 
જલી મનનઉંની નીતરી થાય પછી વષ્રુ પાણી રેડવું નણી. પછી 
તપેલીમાં પાણી હોય તે કાઢી નાખીને તેમાં જલી નાખી તેમાં 
પેહલાં ન'બરની ઝીણી શાકરીયા ખાંડ બેથી ત્રણુ યમચા ભરીને 
ભેળી ચુલે મુકીને માહે ચમચો ફેરવ્યા કરવા અને જેલી ખ'ધાય 
તેવી ઘટ થાયને ઉતારી ટેસ્ટ માટે ધણા સોને ગોલાખ, બડી 
ગખ્થવા વેંતીલા અએસૅન્સ જગા જેળીને ભીનવેલાં મોટાં કપમાં ભડ 


વૌવોધર વાંની. પ૦3૩ 


ગભે તે! મ્યાણ્સમાં મુકવી ગ્યથવા એમજ ખધાયતે કાઢવી. વધાર 
જલી એજ રીતે વધુ સામાન લઇ] ખનાવવી. એ જલી સીક 
માણુસ અથવા ખસચ્ચાંને ભાપવામાં હલષ્ી છે, પ્ણુ ડૌકટરની રન 
હોવ તોજ ગોલાખ, બેડી સથથવા અએસન્સ નાખવુ. 


જલી ખરોયાનો. 


ખકરાના આગલા પગના સમારેલા ખરીંયા મજહના ભરેલા 
મોટા, જદા ગ્યાસરે દસ ઇ'ચ લાંખા હૉય તો તે ૬ અને એ 
કરતાં નરા નાના હોય તો ૯, તેમજ નાનાં બક 1ના કુમળાં ખરીયા 
હોય તે તે 92 એેમ ગ ત્રણુમાંથી જે ગમેક જાતના ખરીવા હોય 
તે લેવા, ભુકમાં ત્રણુડે એકડા લેવા નહી, પહેલાં ન'બરની શાકરીયા 
ખાંડ શૈર ૦11, તી“બુનેો ગસ તાના અમચા ૨, છુરસી એળચી 
તયા ન્નય5ળ ૬ ક તોળો બા, નનદાં છુ'દલા લવગ તથા તજના 
ઝીણુ। કટકા ૬૨ક તોળોા ના, તાજા" દડા ર, સુજી યા ચમટી ૧, 
શર તથા બડી ટેસ્ટ રુજખ, 


ખતરીયાની ખરીની ફાટતી ગ્મ'૬2 ગાંડ હાય છે તેને કાપીને 
કહી નાખ્યા પછી ચોખાને કયાટો લમાડી વયડીને સોન્ગ” ધોઉને 
સાફ દીમડીં ઉપર અકેક 'તરીયાને છરાનતી ધારવી તહીં પણુ પાછલા 
ભાગથી ખરાખર ખોખર્‌। કરવો, છુગો કરવો નહી પછી ઝેક સાફ 
કલઇ ભરેલાં ઉડાં તપેલામાં નવ શેર એટલે નવ બાટલી ભરી ઠ'ડુ 
પાણી રેડી તેમાં ખરીયા :1*મી ઢ૪ીને સુલે ઘીમે ખળતે મુકવુ, 
મને તદ્તત નરમ થઈ બધાં છણાડકાં છુટાં પડે ચ્નને રસ ભરેલો! ખે 
શર જેટલે રૈહને કલદ ભરેલી કરછીથી ધુઠી નાખીને ખીજ સો 
તપેલી મર ક્લઇવાળુ' બેો।ાયુ મુકી તેની અ'દર ભીનવીને નીચવેલુ' 
જાજર્‌ કપડુ પાંથડીને તેમાં ખષો રસ રૈ વો અને ખનાયાના 
છુ'છામાં ગ્સેક પાશેર ગરમ પાધ્ી રેડી કરછીયી ધુ'ઠીને રસ નીકળે 
તેને બોયામાં પડીને પાછું બીજુ એક પાશેર પાણી રેડી એમજ 
રસ કાઢી લ્રધ્યુને છુછે। ફેકી દેવે. પણુ કદા નવ શેર પાધીમાં 
ખરીયા ચર નહી તો પછી ઢાંકણું પર પાણી ગમાપ્યા કર માહે 
તે રૈડરયાં રીતે ઉપર સુજખનો રસ કરવે. ત્યારબાદ રસની તપેલીને 
ડ ડા પાણીથી ભરેલી ક્થરાઢ યા ખ્ુનચામાં સુઝી રસને ગએેકદમ 
ઠ'ડો થવા ફૈવે. તેટલાં જનમ તથા જતી બનાવવાની તીત છાપેલી 


૩૯ 


પલ૪ વીવીધ વાની? 


છે તેમાં લખ્યા મુજખ ક્લંનલ યા ખીન્ન કપડાંની ઝોેળો ખાંધીને 
જયાર કરવી શ્મને રસ તદનતજ ડંડો થઈ સપાઠીની ઉપર ચીકાસ 
ખ'ધાપ્ને ઠરી રહ પછી કથરૈ્‌।ટ યા ખુતથામાંથી રસની તપેથીને 
કાઢીને જગ ઢળટી મેલી રસની ઉપરના ચીકાસને મગ્ધીનાં સાક 
પીછાં વડે ખેક રકાખીમાં ખધોા કાઢરી નાખ્વોા. સેન્ટ્ખી ચીકાસ 
મખ્વેો નહી. પણુ એમ કાઢયા પછીખી :સની સપાટીની ઉષર 
ચીકાસ તો રહ છે માટે ખેક સફેદ ક્લેનલના સો” કટકા યા 
તુવાલને ડાં પાણીમાં બોળી નીચવીને તેમાંથી પાછે! ગસને ગમેક 
વખત ગાળવે!. તે પષ્ઠી મજણહનેો ચીકાસ વગરનો તદનન સાફ 
રસ થાયને ૪ડાંને ધોઈ સાફ કરી બીછ તદનન કલઇ ભરેલી 
સાફ ઉ'ડી તપેલીમાં ખાંડ નાખી તેમાં ઉડાંને કોટળાં સુધાંન 
ભગડીને ખરાખર મેળવી શ્'૬2૨ ખરીયાનાો રસ ભેળાને પછી ગેક 
વાસણુમાંથી બીન્ન વાસણુમાં ષોળાય નહી તેમ ઉચી ધારે ગ્સને 
પાંચ છ વખત રેડવો, જેમ કરતાં ઇડામાં કફ સચઢીતે રીણુ 
સયાવશે, તે પછી એ ખધષુ' પાછુ' પેલી તપેલીમાં રૈડીને માહે ખએેળચાી, 
નતયફળ, તજ, લવ'*ગ તથા યા નાખીને ચુલે મોટે ખળતે તપેલીને 
ઉ'ધાડી સુકી તદનજ સાક કલઇ ભરેલ કરછીથી રસને ઘુ'યયા 
કરવા મને અદર ઘણુ! બરાખર નેશ આવેને ચુલામાંથી ખળરુ 
કાઢી નાપ્મી જલીમાં ફરતો લો'ઝનો રસ રેડી ઢાંકણુ ઢાંકીને ઇગારે રાખ્ગુ 
ગ્મને થોડો વખત પછી ઉ'ધાડીને એક ચમચાથી જેકીને વચમાંથી 
જરા કાઢીને જેવી અને ફાટીને તદનનટ નીતરી કાયથ જેવી લાગે તે 
ઉતારવી, પણુ તેમ થઈ નહી હોય તો પાછી ઢાંકી તેમ નીતરી થાયને 
ઉતારી ઘણાં «'ન૪રા ધોતાં સફેદ કપડાંને ભીનવી નીચવીને ખોયું” 
ઉન્નળી સાફ કરી તેમાં કપડું સુકીને ખેક વખત પાછે રસ નાળીયા 
પછી ઝળીમાં રેડીને હેડે વાસણુમાં હલવે હલવે જલી ગળવા રવી, 
ભચ્ડીને યા ઝોળીને હલાવીને ગાળવું નણી, તેથી જંલી ગદળા થાય 
છે. જલી ગળાયને દુધ ભરવાના પાશિરાનાં માપથી ભરી ન્નેઈ છ 
પાશેર એટણે તવણુ પાઈ ટ થઈ હોય ળો કાંઈ નહી પણુ વધારે હાય 
તો ખીજ્' સાફ વાસણુમાં ચુલે સુકી ખાળાને એટલીજ કરવી તેમજ 
જો ગ્માછી થયલી હોય તો બીશા' સોજા કકડતાં પાણીને ઘટ કપડાંથી 
ગાળી તે જંલીમાં ઉમેરીને છ પામેરતી ઉપર નાના ચાર પાંચ યમગયા 
જેટલી ફળને પછી પાર્ક ખરાખર નેશ ગ્ાપીને છ પાશેર કરવી, 


વીવીધ વાંતી. પહ્ષ 


ગે જેલી તદત નીતરી કેરખાના રગની થાય છે. પણુ લાલ રગની 
કરવી હય તો ગઆએ ચોપડીમાં રંગ ખાળેલી ખાંડનો છે તે સુખ 
પણુ થોડી ખાંડ આળા રગ કરી તે જર ભેળાને લાલ સંગની કરવી” 
પછી તદન ઠ'ડી થાયને સ્યાપણુ। 2૨2 સુન્ખ માહે શરી તથા જડી 
ભેળવો. દાડમના ર“ગની જલી જેવામાં સારી લાગે છે માટે તેવી 
કરવી હોય તો સ્યાખે ચોપડીમાં રગ સ્તાઇસ#ીમનો છે તેવા નમને 
તે નહી હોય તો તૈયાર વેલ'તી પણુ મલે છે તે જંલી દાડમના રગની 
થાય તેઢલો માહે ભેળવો. ગોલાખના જેવા ટેમ્ટની ન્ટેલી સારી 
લાગે છે માટે જલી &'ડી થયા પછી કોસ એન્ડ ખલેકર્વેલનું' અર્સેન્સ 
આવ રાજ] ફક્ત ત્રણુ કીપાંજ ભેળવાં અયવા વેતીલા અથવા 
ગુજબરી એ ખેમાંથી ને તે એક એસેન્સ ટેસ્ટ ઝુ જખ જથીમાં ભેળવું. 
લીંબુને ટેસ્ટ પસ'૬ હોય તો એ એસત્લનાં થે!ડૉ ટીપાં જલીમાં 
મેળવવાં. પણુ કે!ઇબી વ્નતનુ * અસેન્સ, રગ યાં બીજુ કાંઈ પણ 
ગરમ જલીમાં નાખ્વુ' નહી, તદન ડ'ડી થાય પછીજ નાખવુ”. પૃષ્ઠી 
તૈયાર જલીને મોલ્ડમાં યા ત'બ્લરમાં ભરી ડ'ડાં પાણીતાં વાસણુમાં 
મુી ઉપર ભીનુ કપડું ઢાંકીને ઠંડીની રૂવુમાં રાત્રે ઝાકળમાં ખખુલી 
જગ્યામાં મુકવી. પણુ ખીજી ર્વુમાં તો આઇસમાં સુષ્ઠીને જલી 
જમાવવી. જયાં સખત $'ડી પડતી ઢોય ત્યાં તો ગાળતી વેળા 
કષૃડાંમાંજ જલી ૦'ધાઇ, નય છે ચ્યને માહેૈયી ગળી શકતી નથી, 
માટે તેમ હાય ત્યારે પાસે સળગાવેધી સગડીએ। ઝુકવી. 


જંલો ઝુસબૅરી. 


છલટાંમાંધી કાઢેલી સોજી પાકી લાલ ગુસબરી ગ2તલ ૩, 
સાઈ પ્યાંડ 32 ૧, લીનો ગાળેલો સસ નાનાં ઞમસા ૨. 


ગુસનન4ીનાં ડીચકાં કાઢી સજી ધોઇને ખખે કટકા કરી તદન 
કલૂ/ ભરેલી તપેલીમાં ઢાંીતે ઈગારે સી અવાયગેનવાર ઉઘાડી 
લાકડાંના ચમચા યા ક્લુઈ ભરેલી તાની ચમગચથી ભચડયા કરવુ 
તમને ખધી ગુસર્બંરી તદત નરેમ થઈ જયને ઉતારી પ્્ુખ ભગડીને 
ઘુ'ઠી નાખી ખાડીનાં જ'જરાં સોમ્ન" કપડાંને પાણીમાં ભીતવી 
નીચવીને તેમાં નાખી નીગચવીને ખંધા રસ ગાળા લેવે.. એ ગાળલે 
રસ શ્માસર્‌ ભરેલો એક શર એટવે એક ખારલી જેટલો થર, 
તેમાં ખાંડ પીગળાવી લી'ખુનો રસ તામી પેલી તપેલીને સે157 


પહર વીવીમ વાંનીન 


વધાઇને તેમાં મલમલનાં કપડાથી પાછું ગાળીને ધગધગતે ₹'ગારે 
ઉ'ધાડું સુક્વુ મને ઉપર મેલ આાવે તે કાઢયા કરી જલી તેયાર 
થૈવદ ગ્યાવે?ે અવારનવાર ઉતા ઇને ભર્યા કરી ખરાખર ભરેલા ખે 
પાશેર એટલે સમેક પાઇ'ટ થાયને ઉતારીને કોડીનાં વાસણુમાં પાલી 
કરવી. જરા વારમાં ઉપર પાપડી ખ વાશે તેને કાઢી નાખ્યાં ષછી 
જામ તથા જંલી ખનાવવાના શતમાં લખ્યા સુન્ટ્બ પૌટમાં ભરવી 
અને તદન ઠડી થાયને પૅક કરવી. એ નલી જલદી બ'ધાય છે. 


જેલી ચમપીન. 
સાજ પ્યાંડ શેર બા, સોજી જલેતીન તોળા રા।, ચમપીન 
ખાટલી ?, લી'ઝ દ? નો રસ તથા છાવથ, તાશ ૨ ઈવગંની સફેદી. 


અક પાશેર સોલ્ત ડડાં પાણીમાં જલેતીનને તદન#ક૪ કલપ 
ભરેલી તપેલીમાં દસ મીતીટ રાખ્યા પછી લીનો રમ, છાલ, 
ખાંડ તથા ઇંડાની સફેદી ખરાબર ભેળી થીમે ખળતે મેલીને 
ધુ*2્યા કરવુ શ્મતે એક કકરો પડેને માહે એક ચમચે! ડ'ડુ પાણી 
નામીને ઉતા3 પાંય મીનીટ ચુલા અગલ ચુકી રાખ્યા પછી 
માડીનાં સે।જા' કપડાંને કકડતાં પાણીમાં ભીતવી નીગચવીને તેમાથી 
ગાળીયા ખાદ સચમપીનત મેળવીને ભીતવેલાં મોલ્ડમાં ભરવુ અને 
ખ'ધાયને જુકાં પાણીયી મોલ્ડને ધોઇને જેલી કાઢવી. ચઇસમાં 
ડડ છીધેલી જલી વધારે સાળી લાગશે. 


જલો ચીનાઇ સફેદ વાસનો. 


ચીન!ઈ સફેદ ઘાસની લાલ દોરીયો ખાધેલી ઝુડીખો આવે 
છે અને તેને ફાલુડાંનુ ઘાસ કેહ છે તે જીતું નહી પણુ સાજુ'* 
નવુ" પણિ તોળોા લેવુ ચ્મને તેને સે।જ્ન બખોલમાં સોજા ધોઇને 
વખત મલે તૌ ચાર પાંચ કલાક ઠડાં પાણીમાં ભીનવી રાખવું 
અ્મતે તેમ નહી ખને તો પછી એમજ ગ ધેોયલાં ધાસને 
ક્લઇવાળી તપેમાં સવાશેર ભરેલાં ડ'ડાં પાણીમાં નાખી ખા? 
ખેળચીના ૬ાણુા।, બ જાયફળ તથા ગઆડધી ઇ'ચ તજના ખ૪ટ્ટકાને 
'તદુ' છ્ઠદી મલમલનાં કપડાંમાં ઢીળી પાતળી ખાંધીને તે તથા 
લાર્જ ચાહેનાં બે પાદડાંને ધોઇ જગા ચોળીને ખે ખપુ' ઘાસમાં 
ના"મી ચુલે ઉધાડું ખળતાં ઉપર મુક્થુ' ચ્મને ખધું ઘાસ તદનજ 


લીવીધ વાનો. ૫૯છ 


પીમળા નયને ઉતારીને તેમાં સ્મડધે। શેર સોજી પનાંડ પીગળાવીને 
પછો ખાએ એવીજ સે'5 તપેલીમાં ભીતવીને નીચવેલ્ાં મલમવલનાં# 
કપડાથી ગાળીને પાછુ ચુસે મકી ઉપર ખેલ આવે તે સાંધર્ગના 
ચયમચયી કાઢયા કરવો! અને જલી તેયાર ભરેલી એક શેર એગ્લે એક 
આટલી જેટલી કરીને ઉતારવી અને પદર મીનીટ પછી માહે ઘણો 
સોજો મશોલાખ નાના ત્રણુ મચ તેથા ટેસ્ટ મુજબ જરા બ્રડી ભેળી 
મોલ્ડ યા તખ્લરમાં ભરીને ૬“: પાણીમાં મુકવુ', ચામ કલાકમાં 
જલી ખરાખર ખ'ધાય છે પણુ એ કરતાં વધારે હોય તો તેને 
અ'ધાતા વાર લામે છે આઇંસમાં ઠડી કીધેલી નલી વધારે સારી 
લશે છે “લવ જરા કડણયુ જે8યે તો ધાસ પાંચ વાલ ગેટલે 
ખેખાની ભાર વધારે લેવું. એ નસલી લાલ દાડમના ગની કગ્વી 
હોય તો સાખે ચોપડીમાં :₹ગ સ્ાઈસક્ીમનો છે તેવા 2ગ ન્ટલી 
ઠડી થાય પછી મજહનોા લાલ રગ થાય તેટલા ભેળીને પછી 
ગાળીને પછી ઉપર મુજખ ભરવી. ઉપર લખ્યાં કરતાં સ્મડધી «૪લ1 
ખનાવવી હોવ તો લાપખેલુ' છે તે કરતાં પાણી જરા વધારે લેવુ, 
કારેણુ ઉપલે હ.સાખે અડપુ' પાણી લીધું હોય તે। તે જલદી ખળ 
જરે ગમને ધાસ પીગળીયા વગર રેહશે. તેમન્ટ ઉપ? લખ્યા કરતાં 
બેવડી જેલ કરવી હોય તો બેવડું પાથી લેવુ' તણી, કાંકે ધાસ 
પીગળતાં તેટલાજ વખત લાગશે અને પછી વધારે પાણી રેહુ ત 
ખધુ* ખાળવુ' પડશે. તેટલા માટે સ્યાપણી સમજણુ સુજખ ઘાસનાં 
પ્રમાણુમાં પાણી ગે!છુ' લેવું. ચીનથી દાખડાએમાં ક્ડણુ જેલી ગાવે 
છે તેવી ખનાવવી હોય તો ત્રણુ તાળા ધાસને સે!જી' ધે!ઇ સોજી 
તપેલી દોઢ શેરે પાણી સાથે ચુશે બળતે મેલી ખધુ' ધાસ તદનનજ 
પીગળ નયને ઉપર મેલ આવે તેને સ્માંધરાંની યમયચથી કાઢી 
નાખોને પછી ખએેક શર છુ'દેલી ચીતાઇ શાકર માહે ભેળીને વુતેન 
ઉતારી પાડી જેલી સવા ૪'ચ જદી થાય તેવાં વાસણુમા રૈડવી અને 
ક્યુ બધાયને કટકા કાપીને કાઢવાં. ગમે જેલી વધુ વખત રેહરી 
નહી, શ્નણ યાર દાહાડાજ રેણરી. 

નમાં દુધમાં જંથી ખનાવવી હોય તો દોઢ તોળા ધાસને સોજુ' 
ઘાઈ સોજી કલઇવાળી તપેલીમાં બે શૈર સોજી તાજુ ડુધ રેડી 


પહત વીવીધ વાંનીઃ 


તેમાં નાખી ચુલે ખળતાં ઉપર ઉ'ધાડું? સુકી ક્કરા પડેને અદર 
અમસે! ફેરવવો, એવા ખે ત્રણુ કકરા પડતાં ધાસ તદનજ પીગળી 
કત્‌ય' પછી માહે સોજી પોણુ શેર ખાંડ નાખ્વી. ધાસ પીગળાયા 
આગસચ ખાંડ નાખવી નણી, તેથી ધાસ ખરખર પીગળવું નથી. 
પ્ધાંડ ખરાખર્‌ પીગળી ગયા પછી ખીજ બે ત્રણુ મીનીટ ચુલે 
માખીને ઉતારવું અને સોજા મજબુત પપાાડીનાં ''જરાં 
કપડાં અથવા જાદી નેટેનાં ચોવડાં કપડાંમાં જલી નાખ્વી અને 
ગમેમજ ગળે નણહી તે! પછી ૨ ૬ર થયમચો ફેરવીને અથવા નીચવીને 
ખધી જલી ગાળો લેવી, ત્યારખાદ પ'રર મીનીટ રણીને રાજબરી 
તયા વેંનીલાનુ' બેઉ ભેગુ એસેન્સ યા બેમાંનુ' જે તે એક 
ભતનુ' અર્સન્સ ડેસ્ટ ચુજખ નાખ્વું. ખદામનુ એસેન્સ હેય 
તો તેનાં થાર ટીપાંનટ નાખ્વાં, તેમજ મોલાખનું અસેન્સ હાય 
તો તેનાં પાંચ છ ટીપાં નાખ્વાં. મર9 પડે તો શ ચારે નતનુ 
અર્સન્સ ભેઝું' નાખ્લું. ર'ગીન નલી કરવા હોય તો રગ ગ્માઇસકીમને। 
મ્માપણી મરજી સુનજખ જલી ધેરી ખુલ્લી થાય તેટલો જરા રગ 
જલીમાં જેળવા. બદામનાં એસન્સને ખદલે સોડ) ખદામની નવટાંક 
ખીજને જીલી જ? નેલાખ સાથે ધણી ખાળીક છુરી અથવા 
પીસીને પછી ગરમ જલીમાં એ ખરાખગ ભેળાતી નથી પણુ સપાટી 
પર તરતી રહ છે, માટે જલી સેન્ટ જુજી થાયને તેમાં બદામને ધણી 
ખ્રાખર મેળવીને પછી મોલ્ડમાં અથવા કોડીનાં બખોલમાં ભરવી. 
પ્ણુ વળા એમ ખદામ ભેળતી વેળા ન્ટ્લીને ધથી ધુ'ટવી નણી, 
તેથી જલી કાઠી જાય છે, એ જલી ગક શેર દુધની કગ્વી હોય તો તેમાં 
દ્રાસ દસ આની ભારજ લેવુ. અડધા શૈર દુધની જલીમાં મ તોળોા લેવુ, 
કારણુ ધાસ પીગળતાં વતખ્ખત લાગે છે ભને તેટલાં થોડુ' દુધ બળ 
જવાથા પછી જલી ધણીન કડણુ થઇઇ ન્નય છે. પાણી સાથની 
દુધની જલી કરવી હોય તો દોઢ તોળા ઘાસને સોજુ' ધોઇ ખને તો 
ચાર પાંચ ક્લાક ડ'ડાં પાણીમાં ભીતવી રાખ્યા પછી લેવું યા ગેેમ#૪ 
ધોઇને લેવુ' શ્નને પાશે! શેર ડ'ડાં પાણી સાથે ચુલે સુકી બાસ 
તદનજ પીમળી શ્નયને સુણે સેજ છ ગાર ઉપર જલી ગરમ રખ્વી. 
અતે સાજું તા”%ુ રઢ શર દુધમાં પાણા શેર ખાંડ પીગળાવી 
ગાળીને ચુલે મુઃી પાશે?ને આમરે દુધને ખાળાને સવા શેર જેટલુ 
મખ્નુ. પયુ તે વષ માહે આઅવારતવાર ચમજો ફેસ્વીને ઉપર 


વીવીધ વાંની* પદ્લં 


મલાઈ થવા દેવી નહી, પછી ઉતારીને પીગળાવેલાં ધાસ સાથે 
ભેળીને ઉપર નરાં દુધની જંલીમાં લખ્યા મુજખ 2૪ગ તથા એસૅન્સ 
ભેળી ગાળીને મોલ્ડ યા બોલમાં ભઃ#વી. દુધની નલી સગઝ્તી 
બનાવવી હેય તો ભડષો તાળા ને પાંચ વાલ ગેટલે દસ ગ્માની 
ભાર ઘાસને સોજી ધોઇ હહઢી પાશેર પાણી સાથે ખળતે મુકવુ 
ત્રાસ તદન પીગળા ત્નયને ન ગેર ખાંડ નાખવી અને તે પીગળેને 
ઉતાર્થુ' અને રોઢ પાશેર કકડતુ' દધ એમાં મેળવીને ૫૬2 
મીનીટ શાખ્યા પછી સોજે ગોાલાખ નાના ખે ચમચા શ્મથવા 
ગોાલાખનુ' એસેન્સ કક્ત ખેજ ટીપાં ભેળા ગાળીને માલ્ડ યા બોલમાં 
શ્યથવા રકાખીખએોામાં ભરીને ઠડાં પાણીમાં સુકવી. ઉપલીં કોઇ 
પૃણુ જલી આધ્સમાં ડડી કીધેલી વધારે સારી લાશે છે. ગગમ 
જંકીમાં ડ'ડુ દુધ જેળ'યાધી કોઇવાર કાઠી જઇ હેઠે નીતર્‌' પાણીનુ 
પડ તમને ઉપર્‌ દુધળુ' એમ ખે પડ એ નક્ીમાં થાય છે. 


પીવાનો સોજ્નમાંનો રાજખરી સોદા તાખીને જલી ખનાવવી હેય 
તો ગેક તોળા યાસને સો।જી ધેો!ઇ હઢી પાશેર ડ"ડાં પાણી સાથે ચુલે ધીમે 
ખળતે ઉ ધાડ મુકવુ' *્યને ઘાસ તદતન પીગળ કય પછી માહે સ્મડયે। શૈર્‌ 
સેો।1% ખાંડ નાખ્વી અને તે પીગળીને ઉપ? મેલ આવે તેને ચમચાયી 
કાઢયા કરવો! અને જેલી ભરેલી બે પાશેર જેટલી કરીને ઉતારી મલમલનાં 
કપડાંથી ગાળવી. પછી જલીમાંથી વરાળ નીકળતી ખધ થાયને 
માજબશ સોદાની એક ખાટલી જેમાં એક પાઈટ હોય છે તેને 
ઉખેડીને સે।!જા' કોડીનાં બોલમાં રેડવો સમયને તેમાંની ગૅસ ઉડી 
જને (ણુ બેસી નાય પછી જલીમાં ખરાખર મેળવીને મોલ્ડ 
ત્મથવા ખોલમાં ભરવી ત્ખને ક્ઠણુ થાયને કાઢવી. એમ જેલીં દુધની 
અતાયવી હોય તો ઉપર નગં દુધની ખતાવવા લખેલું છે તે 
પ્રમાણું પણુ બે શૈર દુધમાં પોણા બે તોળા ઘાસ તથા “એક શેર 
બાડ નાખીને તેન રીતે જલ] ખનતાવી ગાળાતે પ૫ ૬ર મીનીટ 
થાયને ઉપર્‌ મુજખ રાજખબેરીતી ખાઢલવને ઉખેડી ગેસ ઉડી ગયા 
પછી જેલમાં ભેળીાને મોલ્ડ યા બાલમાં ભરી ખ'ધાયને કાઢવી, 
ગે બુક જલી જેવામાં તેમજ ટેસ્ટમાં મનહની લાગે છે, પણુ 
અઆઇસમાં "ડી કીધેલી વધારે સારી લાળે છે. ગમે બેઉ જલીમાં 
ખીજી* કાંઈન નાખ્વુ' નહી પણુ દુધની નત્લાંમાં રાજ્બરી સોથ 
ભેળીયા પદા ગમે તો છેલ્લે ખે ચમચી વેનીલા અસેન્સ નાખ્વુ* 


૬5૦ વોવાંધ વાનો. 


જ#ક્ષી ચીનાઇ સુકા ઘાસનો ( મીસની. ) 


જ ગીતનાં એમાયયી બેક નનતનું સુજી કાથા જેવુ' ઘાસ આવે 
છે ખબને બીજુ ઝીણી ખખુપરીખો સાથે વળગેલુ' બારીક સુકી માસ 
આવે છે તેને ખુપરીખાથી છુટું કરવુ મ્મને એ ખેમાયી એક 
“નનુ' નર્‌' ધાસ તોળા ૯, ઘણી સે!જ સફેદ પહેલાં નંબરની 
શાકરીયા ખાંડ શેર ૨1, સોળે બેદી નાના ચમચા ૧, ધણુ” 
સોજે ગોલાખ નાતા ચગમયા ૪ અથવા અર્સન્સ ઓવ ર ટીપાં 
રૂ૦, લી'બુનો રસ નાનો યમચો ?, ખારીક છદેલી એળચા તેળેો 
૧1, તનના ઝીણા કટકા તોળા ૦, લીલી ચાનાં પાદડાં ૬, તાન્ન 
ઇંડાં ૨. 


પાસને સોજી કર સાંજથી ઠડાં પાણીથી પાંઝ છ વષ્ખત 
સારંકાની સસ્ડી સો'ુ ધોઇને અ'પખી રાત ઠ'ડૉં પાણીમાં ભીનવી 
મખ્યા પછી પાછું સહવારે ધોઇ સોજી' કરીને તદન કલઈ ભરેલાં 
તપેલાંમાં નવ જેર દ'ડૉ પાણીમાં ખાખર બેળીને ચુલે ધીએ ખળતે 
ઢાંકીને મુકવુ'. પણુ અ ૬૨ ચમચ ફેરવીને મેળવ્યા કરવુ નણછી, 
તેમ કીધાથી જલી ગદળી થશે માડે કકરે। પડતાં ધાસ લંકણુને 
વળગી જ્શે તેને ચમગચથી કાઢીને માહે તે પાછુ ગ્મેમનટ નાખ્યા 
કરવું. એ રીતે ઘાસમાંઝું ખઅડપુ' પાણી ખળેને ઉતારીને ભીતવીને 
તીચવેલાં સર્ફેદ ધટ સોજ્ન' કપડામાંથી ખીજી ક્લઇ ભરેલી સાફ 
તપેલીમાં રસને ગાળવે।. પછી લીલી માને ધે ઝુડી ખાધી તેને 
જરા ચોળીને તે, લી'બુનાો રસ એળચી તથા તનને રસમાં નાખી 
પાછુ' ચુસે ઉાડં મેલવુ યને ધણા કકરા પડયા પછી માણેથી યાને] 
ખરાખર સોહડમ શ્વે પછી ગા કાઢી તાખ્વી. ખએે શંતે જલી હકળો 
તેટલાં ખાંડમાં કેોટળાં સુધાંજ ભચડીને એક છડુ' મેળવીને શીરે। 
ખનાવનાની વીતમાં લખ્યા મૃજખ ખીજે ચુતે ધણુ! ધાડો શીર્‌। 
બન.વી માળાને તેયાર જરા શેભટ ઉપમ મર્મ રાખ્યો. પછી ખાજીનાં 
ખેક ૪ડાંને ભાંછ ખાવાના કાંટાથી સારીકાતી દોાહવીને તપેલાંમાં 
ઉકઈીતી જલીની ઉપર નરા જરા છાંટયા કરવું મને ઉપર મેલ 
માપે તે માંધરાંની ચમચથી કાઢયા કરવો મ્યને થોડી જેડી અળેને 
પેલી પેહલી તપેલીને ખગમખઃ સાજ ધોઇને તેમાં જેલીને સાફ કપડાંથી 
પાછી ગાળીને તેકાં શીરે! ભેળા પાછું ધીમે ખળવે ઉ'ધાડું' સુકી 


વોવાંધ વાના. હૃ૭૧ 


ગ્માસરે ત્રણુ ઝેર આથવા તેની સેન ઉપર જલી રેહને ઉતારીને 
પાછી એક વાર્‌ રી સોશ્ન' કપડાંએ ન્ટઝ્લીને ગાળાને વીસેક મીનીટ 
કપ. ઢાંકીને રાખ્યા પછી બડી તયા ગે/લાબ અથવા ગોલઉખનુ 
એસેન્સ ભેળીને મોલ્ડમાં અથવા ત'બ્લરેમાં ભરવી નેંલી &'ડી 
થવાથી ખધાઇને કડણુ થશે. ઠ'ડી નથી નેઇયે તો જંગી ભરેલાં 
વાસણુ।ને આઇસમાં સુકવાં. વધારે ઘાસની જલી કરવામાં ખેવડુ' 
પાણી કેડવુ' નહી પણુ ખએેમાંમયી સફેદ ઘાસની જંલીમા લખેલી 
રીતે” પાણી રેડવુ , મે જલી ખરખર બને છે ત્યારે મન્નહની તદન 
નીતરી ગ્મને કે?ખાના રગની થાય છે. ઉકાળાને *૪ૅલી કાઢી લીધા 
પછી વષેલા છુ'છામાં 'નીજી' પાણી રેડીને પાછુ' ઉકાળાયાથી બીજી 
થોડી જેલી થાય છે એ જંલીમાં દુધ નાખીને ખનાવેલી સારી લાગે 
છે, તેને માટે ઉપલીજ રીતે પણુ નવ તો!ળા ધાસની રો શેર ન્તેલી 
અનાવવી અને સોજા તાજ તણું શેર દુધને અડધુ" ખાળાને ચુલથી 
બેઉ ઉતાર્યા પછી ભેળા ગાળાતે જલી ચીનાઈ સફેદ ધાસનીમાં લખ્યા 
મુખ અર્સન્સ ગ્મને મર પડે તો ₹ગ પણુ નાખ્વો. ષણુ એમાં 
લીલી ચા, તજ, એેળચી, મોાલાખ તથા બેૅંડી કાંઈજ નાખ્વુ* નહીંન 


ન્ટલો ચૉકેોલેટ. 


સેજ ખાંડ ગ્તલ બ, ચાડાલેટનો ખારીક ભુકો તોળા પ, 
સાજુ જેલેતીન તોળા ૨॥, વેનીલા અસૅન્સ ચમચી 9, સો” તાજુ 
દૂધ ખપ સુન્ઝબ. 

ગ્મેક પારે્‌ર દુધને કકડાવી તેમાં જલેતીતને ભીનવી રખ્વુ”* 
ને તે પીમળેને ચાકોલેટ તથા ખડ મેળવી નરમ માવા જેવુ ફરવા 
માટે, ખમાં બીજી દધ લૈળીને પછી દુધમાં ભીનવેલાં ન્સલેવીનને 
કલ ભનેલી તપેલીમાં નાખી તેમાં ખીજુ ગ્મેક પાશેર દુધ ભળીને 
ગેમેક કકર્‌। પાડી માહે ચ કોલેટવાળી મેળવણી મેળવી ચુલે દસ મીનીટ 
ધુ ટીને ઉગારી 14નીલા નાખીને ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી ખ ધાયને 
બનલી ક'ટવી. ઠડી જલી સાચી લામે છે માટે ગમે તે! મોલ્ડને 
ચ્મ્રાઇસમાં સુકવુ. 

જલી જંલેતીન. 

સે!જુ' હઢી તોળા જલેતીનને કોડીનાં વાસણુમાં ખેક પાશેર 
ડંડાં પાણી સાથે પોણુ: ક્લાક ભીતડી રાખ્વુ# પુછી બે પાશેર્‌ 


હતર જીવીધ વાંની, 


પાણીને કલાઈ ભરેલી તપેલીમાં ચુણે મુકી કકરા પડેને તેમાં 
ભૌનવેલુ' જલેતીન નાખી સારીકાની બેળવી રેવું ગ્મને ઉપર મેલ 
માવે તે કાઢી નલેતીનત તદન પી".ળૉ જયને ઉતારી ગાળીને 
મીઠાસ પુચ્તી સાજ ખાંડ તથા ટેસ્ટ મુજબ લી'“બૃનુ' અર્સન્સ તથા 
રશ યા બેડી ભેળીને ભીનવેલાં ભાલ્ડમાં ભરીને આપસમાં સુકવુ. 
અને ખ ધાયને માલ્ડને ગરમ પાણીમાં બોળાતે અ'દરધી તુત*૪ 
કઢી લઈ જલીને ઉલટાવીને કાલવી 


જલ્ષો જેલેતીન ૨ ૪. 


જ 


સે।જ પ્વાંડ શેર ૦1, સોજુ' જેલેતીન તોળા ૨1 એટલે 
શાઉ'સ, તદન તીતરે ગાળેલેો લી'બજુનેો રમ નાનો યમચેો 
(રદેજટસ્પુન) ૨, તાજુ ઇડ ૨, તજના ઝીણુ। કટક; જદી છુ'દેલ્‌ી 
અએળીયચી તથા નયફળ ૨૬૨ક તેળે મા. 

ખાંડમાંથી ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા ખાંડનો આએ 
વીવીધ વાંનીમાં રગ આળેલી ખાંડનો છે તે મુજ્ખ ધાડો ૨ગ 
ખેતાવવે।. જણેતીનને સવાશેઃ ગમેઢલે સવા બાથલી ઠ'ડૉ પાણીમાં 
પાણ! કલાક ભાંતવી રાખ્વુ'. પછી ઇડાને ધોળ સોજી' કર કલાઈ 
ભરેલી તપેલીમાં ખધી ખાંડ નાખો માહે કટળાં સુધાંજ ગયાખાં 
ડાને પમુખ ભચ્યડીને કોટળાંનો ભુષ્દે થાય તેમ સાશીકાની 
મેળવીને તેમાં પાણી સુધાંજ જલેતીન ભેળા એળચી, જાયફળ 
તથા તૃજ નાખી ચુણે ખળતાં ઉપર ઉધાડ્‌' સુક્વુઃ અને સમ'૬2 
ગ્યવારતવારે સોજી ક્લદુવાઇી ચમચમ ફેરવી ખાંડ તથા ન્ઝુલેતીન 
ખરાખર પીગળેને ઢાંકણું ઢાંકવું ખે ત્રણુ જેશુ આવી ઉપર મેલને| 
પાપડો થાયને ઉતારી પાડી જરાવાર પછી જૈત્લી નીકળે નહી” 'તેમ 
આંધઃની ચયમચથી ખધા મેલ કાઢી નાખીતે પછી ભીનવીને 
નીચવલાં મલમલનાં કપડાંથી ગાળાને દુધ ભરવાના પાશિરાના 
માપથી જ્લીને ભરી ન્તેવી અને સ્‍લી સવાશેર શ્મુથવા તેની ઉપૃર 
નાના બે ચમચા જેટલી હોય તો કાંણ તકે પણુ તેથીખી વધારે 
હેય તો ખીજી સોજી તપેલપમાં રેડી સુલે ખાળીને સવાશેર જેટલ] 
કડીને ઉતારવી અને પાંચ મીનીટ પછી લીંખુના ગ્સ ભેળ ૪તલો 
ઘણા ધેમ લાલ 2'ગની થાય તેટલો માહે જરા જરા કરીને ખાળેલ1 
ખાંડનો ₹- મેળવવો, એકદમ ધણુ। તાખ્વો નહી. પછા માહ્ડમાં 


બીળીધ વાની. હ૭ડે 


યા તદનન ચ્ાખાં અનેમલનાં ખોલમાં ભરવી. પણ એ નલ ખ'ધાયા 
પછી પાછી ન્લદી પીગળી જય છે માટે ખાવાની ખે કલકઈ 
અાગમચ અગે વીવીધ વાંનીમાં આદસક#કીમ ખનાવવાની' રીત 
છે તેમાં લખ્યાં મુજબ આઉઇસના ભુકામાં નીમક ભળી તખ યા 
તપેલીમાં ભરી તેની વચમાં મોલ્ડ યા બોલ મેલ।!ન ઉપરથી નદ 
કપડુ યા નમરદા દાકમી મુકવો અને નલ] તદન કડણુ થાયને 
શઆાધ્સમાંયી કાહી માલ્ડ યા બોત્તમાં ફરેલી ઝીનારી શ્યળગી કરી ઉલ- 
ટાવીને ચાખી જલ કાઢવી. એ સેલી ખરીયાની જેલીના જેવી કરવી હેય 
તો ફીકા લાલ રગની થાય તેટલોનજ ખાંડનો ર'ગ ભળીને પછી જેરી 
તથા બ્રડી દરૈક તાનો એક ચમચેો મેળવીને પછી નમાવવી. 
“મે નલી મનહની લામે છે, 


જલો જ'જઝુરનોી. 

ધણાં સોન્ન મોટાં પાકાં કાળાં નનબર પાંચ શૈર લેવાં શને 
તેને ધોઇ સોજ્' કરી તદન કલ ભરેલી તપેલીમાં એેક રી? 
ઠડાં પાણી સાથે ઢાંકીને ધીમે ખળતે મેલ] માહે એક શેર જેટલે! રસ 
નેહને ઉતારીને ખીજ સોજી તપેલ મા ભીનવીને નીંચવેલાં અગર બટ 
કપડાંથી ખધો રસ ગાળવા સમને તેમાં સાજ પોણા ગતલ ખાંડને 
પીગળાવી લોંખનો રેસ નાનો એક અમચો રેડીને નાખુ? ઉકાળેલ' 
તપેલીને સાફ કરી ભીતવીને નીચવેલાં જ્નદાં કપડાયી ગાળાને 
ધગધમતે ઇ'ગારે મેલવુ' અને નલળ ભરેલ તેવાર ખરાભળર અડધે શેર 
કરીને ઉતાશી શુતન્ઝ બાજ કોડીનાં વાસણમાં રંડી દઇ જરા વાગ 
ડરવા દેવી. પછી ઉપર મેલની પેોષડો ખ'ઘાય તેને કાઢી નાખીને 
જમ,તથા જલી ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પોટમાં ભરી 
દન ઠ*ઠી થાયને પૅક કરવી, એ જલી ભરેલી અડધા શેગ્નું' વન્‍્ત્ન 
ગમેક રતલ યાય છે અને ઘણી કઠણુ થાય છે. 


જંલી ટામેટાની. 


સાજ માથાં પાકાં ટાસોટાં રતલ ?, સાજ ખાંડ ગતલ ના, 
જ્રાઇ *્પણુ સાગ મેકરનું જલેતીન તોળો શા, છુદેવી સુ'ડને 
મલમલથી ચાળેલી તોળા ૦1. 

ટા8મોટાંને ધોઇ કાપીને ખીયાં કાઢી નાખ્વાં. એક કપમાં 
મત્લેતીન નાખી થોડું કકડડું' પાણી પીંગળવા માડે નાખ્વુ. ખાંડને 


૨૦૪ વોવોપ વાની. 


થોડાં પાણીમાં પીગળાવી ધીઞે ખળતે પાંચક મીનીટ સુકવી. પછી 
ખુ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ભેળીતેૅ ઇ'મારે મુકવું ચ્મને નીતરૂ 
થાયનેઘ્ઉતા?ર્‌ી કપડાંથી ગાળાને છેલ્લે માહે જલેતીન મેળવી પાછુ 
ગમેઈ કક? પાડી જલી ગ્લાસ અથવા મેો!લ્ડમાં ભરીને ચ્માઇસમાં 
મુકવુ. 


જલી તાપીચોકાની. 


સે ખાંડ :તલ બા, સોજા તાપીયોકા રતલ ૦1, ધણુ 
સોજો મોશાખ નાના ચમસા ૩, વેંતીલા અથવા લીંખ્ુનુ' અંસંન્સ 
ચમચી ૨. 


તાપીયે।કાને ડ ડાં પાણીથી ત્રણ વખત ધોઇને રાઢ શૈર &'ડાં 
પાણી સાથે મોટાં કરોડીના વાસણુમાં બા? કલાક બીનવી રાખ્યા 
પછી પાણી સુધાંજ ક્લઇઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી ધગધમતે 
ઈગારૈ મુકવુ' મ્મને તાપીયોકા ખરાખર ગળી ન્નયને પ્પાંડ નાખીને 
કલૃષ્વાળી નાની કરછીથી ધું'ટયા કરી ખ'ધાય તેવું કડણુ થાયને ઉતારી 
ત્રોાલાખ તયા અએસન્સ ભેળી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી ન્ન્લી ખ'ધાયને 
કાઢવી. મીઠાસ આખે જેઇયે તે ખાંડ તડધેો શેર લેવી, ગમે 
જલી ખાવામાં હલઝી છે માટે સીક માણુસ સ્મથવા ખચ્ચાંને 
આપવી હોય તો એસન્સને ખદલે ડૉક્ટર કહે તે “ર બંડી 
નાખ્વોા. 


જલા નાસપતોનો. 


આગમ્ટ માસમાં ન્માવતાં લીલી છાલતાં કુમળાં નહી પણુ 
સાસમની ગ્માખેરીગ્મે સપ્ટમ્બ? માસમાં આવતાં બરાબર પાકટ 
યને પીળાં ષેરા ૨ ગની છાલનાં સોજા મોટાં નાસપતી લેવાં. 
ચ્મૃૂને તેની છાલ છોલી અકેકનાં ઉભાં યાર યાર ફાડમાં કાપી તેની 
વચમાં “રા ગાંઠ હોય છે તૈ કાપીને કાહી નાખ્યા પછી ખાજીનાની 
માડી ૦ પ'ગ નદી કાતરી ખા કાપીને તે સાડાચાર ગ્તલ લેવી, 
પછી ગક તદતજ કલઇ ભરેલો તપેલીમાં મથવા સેજખી ખોપડી 
નીફળેલ્ી નહી હોય તેવાં તદનજ ચાખાં અનેમલનાં વાસણુમાં હુઢી 
શર ઠ'ડાં પાણી સાથે એ ચીપને ઢા?ીને ૪ઇંગારે મુકવુ' ગમને 
ચ્ટ્રગાર્નવા: ઉધાડીને માહ કલઇઝ ભરેલી મમપય અથવા લાકડાને 


વોવીધ વાંનો. દ્ડ્ષ 


ચમચો ફેગવવે. ખધી ચીપ તદત નરમ થાય અને હહઢી પાશે? 
જેટલા રત્ત રેહને ઉતારી ખીજ કોડીનાં વાસણુમાં બધો રસ કારજ 
લળને પછી ચીપને માણે સાગરીકાની ધુટી તાખી જુકી થાયને 
ખાડીનાં સોજા મજબત સાફ કટકાને પાણીમાં બાળી તીચવીને 
તેમાં ધુ'ટેલુ ષોડું ષૉડુ' નાખી અ'દર ખાકી રસ રહેલો! હોય તે 
ભચડીને કાઢી લઇ છુ'છો ફેંકી દેવો સ્નને ખધા રસમાં પહેલાં 
ન'બરની શાકરીયાં ખાડ અડધે! રતલ પીગળાવી ખાથાં લીંબુને 
રસ નાના ત્રણુ ચમચા રૈડી પેલ! તપેલીને સેજ ધોઇને તેમાં 
મલમકલનાં ભીનવીને નીચવેલાં બેવડાં કપડાંથી ગાળી ધીમે ખળતે 
ઉઘાડું” ચુકવુ' અતે મેલ સવે તે કાઢ્યા કરવો જેલી તૈયાર થવા 
*ાવર્‌ી ત્યારે ખ"૬ર જીણું આવીને ઉભાવા માંડશે તેને સઅમયયી 
દ્ાખ્યા કરવુ' મને સ્યવારનવા? ઉડારીને ભરી જેઇ ખએછી વધતી 
નહી પણુ ભરેલી બરાખર બે પાશેર એટલે એક પાઇતટ નડ 
થાયને તુતજ ખીજ સોજ' કોડીનાં વાસયુમાં રૈેડવી. થે!ડો વખત 
પછી ઉપ? મેલની છાશ શ્યાવશે તેને કાઢી નાખ્વી ગ્મને નલી 
«૪ થાયને ખોટમાં ભરી દમ ખાર કલાકમાં જલી ખ'ધાઇને તદન 
કડ$ણુ થશે. તે પછી જમ તથા મ્ત્લી ખતાવવાની શતમાં લખ્યા 
મુજબ પેક કરવી, ઘણાં મોટાં નહી તેમજ નાનાં પણુ નણી તેવાં 
વગલાં કરતાં મ્યાખાં ચ્આાડ નતાસપતીન વનનત ત્રણુ ગતલ જેટલુ" 
થાય છે એ જલી ધણી મજહુની ચળકતા ધીરા સીનેરી :'ગના 
થાય છે. 


જલી પટેટાનો. 


જાગે ચોપડીમાં પટેટાનો સ્માટો છાપેલો છે તેજ રીતે 
ન્તયધળની ખમણીથી પ્ટેટાને ખમણી તેમાં લખેલ રીતે ન્યાં સુધી 
પાંણી નીતર્‌' થાય ત્યાં સુધી ચે, ળીને પાણી ખદલ્યા કરી છેલ્લે 
રહેલાં પાણી સાથેન જજરાં મજ્ષુત કપડાંમાં નાખી ચોળીને 
ખધુ' છાંડી લઇ છુ છે ફેકી દેવો. તે પછી છાંડેલાને અડધે 
કલાક ડરવા દઈ ઉપરનું પાણી નીતારી કાઢીને પછી મોટાં કોડીનાં 
બોલમાં નાખી જરા પાણીમાં ખરાખર મેળવીને પષ્ઠી "ખખ્ુખ કકરા 
પડવુ' પાણી કીટલીમાં ભરી અમક માણુસે ઝીશી ધારે માહે રડતાં 
જવુ' શ્યને બીના' માણુસે જરા પણુ હાથ રાખ્યાં વગર ચમચા 


ટ્૭ર થીવીધ વાની. 


વડે સુખ શેળવવુ*. જગા વાગ્માંજ આટાનો સફેદ રમ ખદલાપને 
તૈરેન કડણુ જલવ થાયને વધુ પાણી રૈડવુ' શુર્તજ બ'ધ કરવું. કારણુ 
સેજખી વષુ પાધ્યી પડીને નલો નરમ થાય છે તો પછી જ'ધાતી 
નથી. તે પછી મીઠાસ પુરતી ખાંડ તથા ટેસ્ટ માટે ૪ર ષણે। સોજ્ને 
ત્રોલાખ, કોઇપણુ નતનુ* અર્સન્સ, રરી અથવા બેડી ભેળીને 
ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભશ ખધાયને કાઢવી દુધની જલ ખનાવવી 
હોય તો છેલ્લું પાણી સટામાંથી નીતાનીને કાઢી નાખ્યાં પછી 
હેડે ખરીક આઝેો ખ'વાઇ રહે છે તે સપાટ ભરેલા નાનાં ચાર 
ચમસયા લેવો અને ક્લઇવાળી તપેલીમાં નાખ્)ી સ્મડખવેો શર સોજી 
દુધમાંથી એમાં કરા નામી ખરાખગ મેળવીને ધટ જેવુ' કમ્વુ' 
પછી ખાછીતાં દુધને કકરે પાડી ઉપ? જેમ પાણી ભેળવા 
લખૅલુ છે તેન્ટ રતે ખે દુધને શ્યાટામાં ભલેૈેળીને પછી ધીમી 
આંચે ચુલે થુ'ઠી ક્ડણુ થાયને ઉતારીને ટેસ્ટ માટે ઉપ? લખેલ 
કદ્રાઈ પણુ ચીજ ભેળ1ને માલ્ડમાં ભરવ, વધુ વાર ચુલે રહેતાં 
ન્૪લી ધ'ગી ક&્ણુ થાય છે માટે તેમ થવા દેવી નહી, ગમે તો! સોજ 
ખદામની ખીજ ખે તોળાને છેલી ઘણી બારીક પીસી ગમથવા 
કુદીને એે દુધની જલીમાં ભેળ] ખાઈસમાં ઠડી જકીધેલ] નલી 
વધાર સારી લામે છે. 


“ટલી પીચ. 


સારી *ળતનાં સોઇડમ વાળાં પી૨્ર જેની અંદરનો ઠડરીયાને 
વળળેલેો ભામ તલન લાલ રંગને હેય છે તેવી જાતતાં ખરાખર 
પાષ્ઠીને તૈયા થયલાં પણુ કઠણુ પીચ તણું શર લેવાં અને તેને 
ધોઇને પીચ થગાં મોટાં હેય તો ખાવાના કાંટાથી છેક ઠરીયાને 
અથડે તેમ ઉડા છટા છુટા ખા? પદર સ્મને નાના હોય તો ચાર 
પાંચ ચોખા રેવા. પછી ધણી સો ખે શર ખાંડને સાક તપેલીમાં 
નાખી એક તાજ ઉપ'ડાને ધોપ્જતને કોટળાં સુધાંજ ભગષ”ને "ખાંડમાં 
સેળવી માહે ખે શેર ટલે ખે ખાટલી &*ડુ* પાણી રળી પાંડ 
પીગળાવને ચુલે ખળતે મુક્વુ' અને ચારક જશ ગમાવેને ઉતારીને 
થોડીવા? તપેલીને રાંકી સખ્યા પછી ઉષર મેલ હેય તેને આંધરાંની 
ચમચથી કાઢી નાખ્યા ખાદ તદનક કલણ ભુલ? છાલઝી તપેલીમાં 
ભીતવીને નીચવેલાં સાફ કપડાંથી શીર્‌। ગાળીને પછી તેમાં પીચ નાપ્ખી 
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અળતે એક જેશ આપીને પષ્ક્ઠી ધીમી શમાંચે ત્વથવા ધગધમગતે 
૪ગારે ઉધાડી તપેલી મુકવી અને પીચ ભાળે નહી તેમ સ'ભાળથી 
શ્યવારેનવારે ફેરવ્યા કરી મેલ આવે તેને લાકડાંના ચમચા યાં 
ભઈ ભરેલી નાની ચમચથી કાઢયા કરવો. પણુ તૈની સાધે નલી 
નીકળા જય નહી. અડપુ' બળેને લી'ખુતો રસ બે ચપચી નાખ્વે 
પછી જલી હહઢી પાશેર યા તેથી સેન૪ વધુ હોયને ઉતારી નતહ 
નીકળી *ય નછી તેમ માહેથી ખધાં પીસ અમથાંન કાઢી લેવાં 
શ્મને ન્તન્ઝરી મલમલનાં કપડાંથી જ્લીને ગાળવી અને તપેલીને 
સો!” ધોઇને તેમાં પાછી નલી રેડી ઇ'ગારે મુકી ઉપર સેલ 
આવે તો તે કાઢયા કરવો! સ્મને તૈયાર જલી ભરેલી ખરખર ખે 
પાશેર એટલે ખેક પાઈ'ટ રાખવી. પણુ કદાય ખે પાશેરની ઉપર 
ગેકાદ બે નાના ચમચા જેટલી જલી હરી તો ગાકશે, પણુ તેથી 
સેજખી એઈઇછી કરવી નહી. ઉતાર્યા પછી લુત જ કેડીનાં બોલમાં 
નસલી રેડી ઉપર ઝાંણ્‌' કપડુ બાંધી રાખ્વું અને થોડીવા? પછી 
ઉપર મેલતી પોપડી ખ'ધારશે તે ખધી ખરખર કાઢયા પછી ફકી 
થાયને જામ તથા જલી ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુન્‍્ન્ખ પટમાં 
ભરવી અને તદન ડડી થાયને પૅક ફરવી, એ નન્‍લી મજઉના 
તેજદાર લાલ રગની થાય છે અને ટેસ્ટ ધણું સારે લાગે છે. 
ખીજે દીને નતી ખમરાખર ખ'ધાય છે. જલી ખનાવ્યા ષછી 
ભપેલાં પીયની છાલ હાથ વડે છોલી ગ્ખદરના ડરીયા કાઢી નાખ્વા 
ગ્યને પીષના ગરને કોડીનાં વાસણુમાં નાખી તેમાં પણુ! શેર 
ખાંડ ભેળા દોટેક ક્લાક ઢાંકીને રાખ્યા પછી કલઇવાળી તપેલીમાં 
નાખી ઇ'ગારૈ મુઝી ધુંટવી શ્યને જમ ધટ થાયને ઉતાગવી. ગએ 
“ધાયલા પીચને છેલીને અમથાં ખાંડ સાથે ખાવાતાં પણુ સાં 
લાત્રે છે. ધણાં સોટાં ચાર પીચનું વજન સ્માસરે જેક 22 થાય 
જુ. ઉપલા દીસમાખ કરતાં ખેમડા પીચની જલ બનાવવી હોય તો 
તેનાં પ્રમાણુમાં પાણી એાછુ લેવુ' જઇયે. દાખલા તરીકે છ શેર 
પીચ હોય તો પાણી સવા ત્રણુયી સાડા ત્રણુ રેર લેવુ' અને ન! 
શર હોય તે! સાડાચાર શૈર યા તેની સેજ ઉપર મ્માપણી _સમજણુ 
પ્રમાણે લેલુ'. ગ્તે મુજખ જેમ પીષનેઃ જય્યો વધુ હોય તેમ 
પાણી વધારે ખજુ કરલું. કારણુ ઘણું પાણી ખળતાં વખત ધણે 
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લાગે તમને લખ્યા મૃજબની જલ તૈયાર યાય તેટલાં તો માહે 
ખેધાં પીચ સ્ધટવળઇને શીમ્ામાં મળી શય. 


નટલી પીલાંના ખૌટલ સુપનો. 


હાક ફાઉલ નહી તેમજ ચીકન પણુ નહી હાય તેવુ' ગે બેતી 
વચમાંઝુ' ખેક મન્નહેનુ' ભરેલુ પીલુ લિવુ મ્મને ચ્માગમે ચોપડીમાં 
મધથી તથા ખઢક સમાઃવાની રીત છાપેલી છે તે કયુજ્ખ 
ગખેને કાપી સમારી કટકા કાપી ધોઇને જેઠી, ક્લેજી તથા 
ઝટાને કાઢી નાપ્મી ખાછીનાં ખધાંત ખારીક છી'દી તેમાં નાના ત્રણુ 
યમગચા ડ'ડુ' પાણી તથા છેલેલાં આદુના ચણુ! જેટલા બૅ કટકા 
નાખી મ્માખે ચોપડીમાં બીટલ સુપ છાપેલા છે તે સુક એનો સુપ 
ખનાવવોા, પણુ તૈયાર થયા પછી વુતેજ ગએેને ઉધાડવુ' નહી. સુપ 
તદન ઠડો! થાયતે એત૪ સુપમાં લખ્યા જુજખ પોટેટો મશૃરપાંથી 
અને તે નહી હોય તો પછી સાફ છાથે ખધું સારીકાની ચોળી ઘટ 
“પડમાં નાખીને ખધો ગસ દાબીને કાઢી લઈ ભીનવીને નીચવેલાં 
કપ્ડાંમાંધી માળીને છુ'છો। ફેકી દેવો તે પછી જરા જાજા કપડાં 
શ્મથવા સે” જદી ફર્લેનલને ભીનવી નીચવીને તેમાંથી સ્સને ગાળવે।. 
ત્યાગ્બાદ યાર ખેળચીના દાણાને છુ વ્વા, -ત: ઇચ તનને ભાંજને 
ઝીણા કટકા કગ્વા, એક તાશ ઇંડાની સફેદીને ક્ડણુ કફ ચઢાવવો, 
અમને ગમે સધળછુ તથા એક યમચી ભડીને લીંબુનેઃ રસ તથા ઉપસેલે। 
ભરેલો નાનો રોઢ ચમચો ખાડતે સુપમાં સાડીકાની મેળવી કલઇ 
ભરેલી નાની તપેલીમાં ચુલે ધીમે ખળતે ઉ'ઘાઝું મુક્વુ' અને ખરાખર 
%કરે। પડીને જલી ફાટીને તદત નીત” થાયને ઉતારી ઉપર સુક્બનાં 
ખઓન્ન' સોક્ન' ફર્લેતલના સથથવા સેજ ધટ કપડાંતા કટકાને પાણીમાં 
ભીનતવી નીચયવીને એક બોલની ઉપ? જરા હીળુ ખાંધી તેમાં ન્૪લી 
નામી ભચડીને નહી પણુ હલવે હલવે ગળવા રેવું. એ જેલી તદન 
નીતરી કેરખાના ૨ ગની ગતે ભરેલી નાના સાતથી ત્ખાડ ચમચ। 
જેટલય થાય છે પણુ જલીની ઉપમ* સેજ થી ચીકાસ ૨રડલેો હોય તો 
પાછી ખેવાંજ બીત્ન સોકન' કપડાને ભીની નીગવીને તેમાંથી. ફરી 
ઝક વાર્‌ ગાળીને પછી તેમાં ઉચો બૉડી નાને; એક ચમચો તથા 
ઝેસ્ટ મુજખ જગા વૅનીલા અસ-સ ભેળી પતળાં કોડીનાં *ાયવા 
તદનજ ગ્માખાં એનેમલનાં નાનાં કપમાં ભરીને એતે આધ્સમાં મુકવું, 
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જટા વારમાં જલી ખ'ધાણ્તતે તવન કાણુ થાય છે. એ જલી ટેસ્ટમાં 
સારી લાગવી નથી, ધણે! ખરે સુષનોજ સ્વાદ લાગે છે, પણુ 
તેવાં કોઇ દદીને આપવા ડીકટર કોઇ વખત ફરમાવે છે. 


જંલી પીલાની. 


ઉપર જંલ1 પીજાંના બાલ સુષની છે તેમાં લખ્યા સુજખનાં 
ખેક પીલાંને તેમાંજ લખ્યા મુજ્ખ સમારી કાપીને છુંદવું, પાંચ 
તાળા કાંદાને છે।!લીને લુકા જેવા કાપવા, ૦1 તોળો ન્નવ'ત્દીના ઝીણા 
ટકા કરવા, પછી “મેઇ સોજ કલણળવાળી તપેલીમાં છુરેલું પીલ 
તથા બે શેર ડ ડુ' પાણી ખરાબર મેળવીને કાંદા, જવત્રી તથા 
ઉપસેલ1 મેક ચમચી નીમક નાખી વંકીને ધીમે ખળતે ચુલે સુકવુ' 
સ્મને ખળીને ચેક શર સુપ ગેહને ઉતારી ઉપર પીલાંના ખાટલ 
સુપની જંલીમાં લખ્યાં સુખ પટેટ મૅશર અથવા કપડામાંથી 
ભચડીને તેમજ સુપ કાઢી લઇ તે” પ્રમાણું ગાળીને તદન ઠડૅ 
થાયને ભીનવીને તગચવેલાં સેન્ઝ ષટ કપડાંમાંથી ગાળીને ફરી પાછે 
મેક વાર એવાંજ ખીન્ન સાક્‌ કપડાંથી ગાળીને પછી તદ- કલઇ 
ભરેલી તપેલીમાં રેડી તેમાં સોજા ખ।ારીક આછસીનગ્લાસ સવા તોળો, 
લી'બુનેો! રસ નાને। એમેક ચમચો, છુ'દેલા પાંચ એલચીના રાણા 
તથા એક તાશજ' ૪ંડાંની કફ ચઢાવેલી સફેદી મેળવી ચુલેૅ ખળતાં 
ઉપર ઉપાડ મુકવું ગમને નટ્લી ફાઢીને તદન નીતરી થાયને ઉતારી 
મલમલનાં ધોતાં કપડાંને ભીનવી નીચયીને તેમાંથી ગાળીને ભરી 
જેવી ગમને ત્રણુ પાશેગ્તી ઉપર જલી હેય તો બીજ સાફ તપેલીમાં 
પાછી ચુલ ઉાડી સુકી બાળીને બરાખ૩ ત્રણુ પાશેર કીત્રા પછી 
શલ્ડ યા ગ્લાસો(*ં ભરી આાઇસમાં સકીને જમઃવવીઃ કાંદા યસ'દ 
નહી હોય તો તે નાખ્વો નહી. ગે જલી સીક માણુસ માટે છે. 


જલી પેરની. 


થોડા ડરશીયાનાં ધણા ગરવાળાં સારી જાતનાં કાચાં નહી 
તેમજ પાકીને ઉતરી ગયલાં પણુ નહી તેવાં સોન્ન મોટાં પેરની 
ઉપરથી પતળી છાલ છોલ્વા અને આએ ચોપડીમાં *ત્લી એપલની 
છાપેલી તેમાં લખેલા હીસામે ખીજે ખધેો સામાન લેવો 'પંશું 
બપલને ખદલે તેટલાંજ વજનનાં ખભે છોલેલાં પેર લઇ તેજ 


૩૯ 


૬૨૮૦ વોવીધ વાંની, 


જીતે; અને તેથીજ ભરેલી ખે પાશેર એ પેરની જેતલી ખનાવવી. 
રસ ગાળી લીધા પછી પેરે રૈહ તેને સેજ કલઇ ભરેતી ચાળણી 
યા બોયામાંથી છોડી કઃહીને ડરીયા ફે'ઝી દેવા. અને છાંડેલ! ગરની 
આએ ચોપડીમાં હલવો પૅમ્નો તથા ચીન” ફટનું છાપેલ' છે તે 
ખેમાંજુ' ગમે તે એક ખતાવવુ' યા જલી એપલનીમાં લખ્યા મુજખ 
જામ કરવી, દીલ્હી તરક પેરતી નલી નીએે લખેલી રીતે ખનાવે છે 
અને તે મજળણંની તેજદાર લાલ રગની શ્યને કડણુ યાય છે. 


આખે ઝલીમાં ઉર લપ્યઃ સુકખતાં પે? લષ્ગ તેમજ છોલીને 
તેની ખપી સ્માડી ગોળ શ*બડધી ઇ'“ચ જાદી કાતર્શ કાપી તોળીને 
તે ચાર ૨? સેવી અને ધણી સે! શાકરીયા ખાંડ ચા? શૈરને 
પાંચ શ? હડાં પાણીમાં પીગળાવીને પક*્છટી તદન ક્લદ ભરેલી 
તપેલીમાં ગાળી તેમાં ત્રણુ ખાટાં લીંખુને! રસ નામી પે?ની કાતરી ઓએ! 
નાખ્પીને ₹૪|ગાર્‌ ઉ'યાડુ' મુક્વુ' અઅને એતી ઉપ? મુજ્ક ભરેલી 
તૈયાર જલી અડધે: શેર કરવી. સેજખી વધતી ઓછી ગ1ખ્વી નહી. 
ચાલુ ઝાડો થતો હોય ત્યારે ડીક્ટશો પેરની 7/સાં આપવા 
ફરમાવે છે. 


જલી પોર્ટવાઇન. 
સેઈ ખાંડ તવઢાંક, સોજું આઇખીનગ્લાસ તોળા રા 


નિટન 


એટલે ખેક આંઉસ, પેંટવારુન પાઈ'ટ ૨. 


ખાંડ ત્થા શઆમાપ્સીતગ્લાસને ક્લઈઈ ભરેલી તેલમાં શ્ઞડધા 
પારેર ઠડૉ પાણી સાથે ઇગારે મેલવું આને આઇસીતગલાસ 
પીગળી જયને ઉતારી ઠ'ડુ' થાય ત્યારે વાઈન ભેળ1 ઝ્લી ખગને 
અથવા જદાં ઘટ ધોતાં કપડાંને ભીનવી નીચવીને તેમાંથી 
નલી ગાળાવી શ્મને ભીતયેલાં મો।લ્ડમાં ભરી ખધાયને કાઢવી. 
આાઈસમાં ઠડી ઝીબેલી સારી લાગરે. 


જલી પાઉની, 


સેજ સફેદ પાંઉતી બ ઇ'ચ નનદી કાતરીઓ કાપી આગ 
ચાપડીમાં ટોસ્ટ ષાઉ છાપેલું છે તે મુજ્ખ ખધી એક સરખી 
ડજ્ીકા લાલ રગતી ભુ'જને પછી તે પંચ તેો!ળા લેવી ગ્મને ક્લઇ 
ભરેલી તપેલીમાં સવા શેર ડડાં પાણી સાથે પાઉને ઢંકીને ₹'ગાગરે 


વીવીધ વાંની. ત્શૃરૃ 


મેલી માણે બે પાશેર જેટલી «લી રૈહને ઉતારી ગ્યડઘાં લી'અુની 
છાલને 'ોડીનાં બોલમાં મુછીને તેમાં ભીનવીને નીચવેલા ન્ન'ન્‍૪૨1 
કપડાંથી એ કલથીને ગાળીને દસ ખાર મીનીટ પછી ગમ'દરથી છાલ 
જ%ાટી તાખી ગ્મે નતલીને પેલી તપેલી ધોઇને તેમાં રેડી માહે રેસ» 
મુજખ ખાંડ ભેળીને ઇ-ગારે સુક્વુ] અને ૪લી તૈયાર ખરાખગ 
સમૅક પાશે: રહને ઉતારી તૈમાં ટેસ્ટ માટે નઝર જડી શેળાને બોલમાં 
ભરી ખ'ધાયને વાપરવી, એ નથી સીક માણુસ માટે ઘણુ: હલકે! 
ખોરાક છે. ગમે તો બોલને આપસમાં સૃકીને ૪લી દડી કરવી. 


જંક ફકાલસાની. 

સોન્ન મજહનાં તાજ્ન રસદાર શેમાં જ્રાલસાં પાંચ શેર લેવાં 
ગને તેને સોળ પેોણછને મોટાં કેડીનાં વાસણુમાં નાખી તેમાં 
પેહલાં નખગતી શાકરીયા ખાંડ અડધો શેર ભેળી ઢાંજીને ઠ'ડકવાળી 
જગ્યામાં ૫ર »ઝલાક ઢાળી ગાખ્યાં ખાદ પ્યુંખ તરહ ભત્ચડીને 
પછી વેોતાં સફેદ ધટ કપડાંમાં ઘોડું ઘોડું તાપી ભગડીને ખધો 
રસ ગાળા લપ છુંછેો ફેકી દેવો, પછી એ :સમાં ખીજ સો 
પોણુ। શેર ખાંડ પીગળાપી ખાટાં લી“કુનો રસ નાતના બે ચમગા 
ફૂડીને ખીન' ધોતાં સફેદ કપડાંથી તદતન૪ ક્લઉં ભરેલી તપેલીમાં 
ગાળી ભાગે ચોપડીમાં જલી શેહવુર્તી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે 
અતે તેટલીન્ઝ તેયાર બે પાશેર એ જલ ખનાવી ઠ'ડી થાયને તેમન 
પૌટમાં ભરીને પેક કરવી. પચીસથી ત્રીસ કલાકમાં ઝન્લી ખ ધાય છે- 


જંક્ષી બદામની. 

સાછી છુ'દલી ખાંડ શેર ૨, નવી ખદામની ખીન્ઝ સ્તલ બ, 
સોજુ' ખારીક આઇસીનગ્લાસ તોળા રા, તેડી તાના અમયા ૩થી ૪. 

ખદામને છોલીને સાર પાતા ઉપર ધણીજ ખારીક પીસ્વી 
ગ્મથવા પીતળની ખલમાં છુ'૧વી. પછી તદનન કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ખાંડ, *્આાઇસીનગ્લાસ તયા ખદામને એક શેર ડ'ડાં પાણી 
સાથે મેળવીને ઈ'ગ।૨ ઉઘાડું મુકવું અમને આઇસીનતગ્લાસ પીગળેને 
ઉતારી ભીનવીને નીચવેલાં સફેદ ધટ કપડાં યા જલ બેગથી ગાળી ડુકી 
થાયને ખેડી ભેળીને ભીતવેલાં મોલ્ડમાં ભરી ખ ધાયને કાઢવી. ગમે 
તે! આપસમાં મોલ્ડ મુકીને જલી ઠ'ડી કરતી, બેડી એછે જેણયે 
તો ટેસ્ટ મુજખ થોડેોન્ટ તાખ્વે।, 


યર્‌ લીવીધ વાંની. 


જ જલી બારબૅરા. 


ઉં કેટ ફે અઇ. ક 

તદન પાકી ખારબરીને સાજ ધોઈ ચીરીને આએ ચોપડીમાં 

જલી કરવ'દલાંની છે તેમાં લખ્યા મુજ્બ પણુ ચક રતલ રસે 
છુરલી લેક શુગર સવા રતલ નાખીને ખનાવવી. 


જલતો બૅગ. 


ગ્‌ાગખે વીવીધ વાંનીમાં ખીજી સાકૃતીએા સાથે જેલી બેંગ 
પણુ પાડેલી છે તેવા આકાગ્ની જદી બેવડી ક્લૅંનતલની આસરે 
અડધા ગજ લાંખી કોથળી સીવવી ઝને કૉઇ પણુ ગાળવું હેય 
ત્યારૈ હમેશ 'કાથળીને ગરમ પાણીમાં ભીનવી નીગવીન પછી લેવી 
અમને ગ્માગે ચોપડીમાં જનમ તથા જલી ખનાવવાની રીત છાપેલી 
છે તેમાં '-યુર્સીના પગ સાથે '્ોથળી ખાંધવા લખેલું છે તે રતે 
પણુ ઉ'ચી "ખુરસી સુજીને તેતા પગ સાથે ખાંધવી. કારણુ કોથળી 
નીચે રૈહુશે તો ભૌોંયને લાગશે તે પછી કેોથળાની હેડે સો” 
વાસણુ સુક્વુ' ચ્મને ખધે। રસ એક્કો નહી પણુ ગળાતેો જય તેમ 
થોડે થોડા કોથળીમાં રેડવો. કોઇ પણું રસ ભચડીને ગાળવે! 
નહી, તેથી ગસ ગરદળા થશે માટે પેઃતાની સેલેન ગળવા રેવો, 


જલ બરોજ. 


બરીજ જેને ધણાં ખરાં લોક સાધારણુ રીતે ચૈત્રીસ કેહ છે. 
એ ફળી ચલ્થીનાં ઇડાંના શ્યાકારતાં ચમને તેનાં જેટલાં ગ્યથથવા તેથી 
સેજ મોટાં અને હાથીદંતનતાં બનાવેલાં હેય તેવાં ધણાં સકાઇદાર 
સફેદ અ!વે છે, પણુ તે પાક પર ચઢવા માડે છે ત્યારે પેરે 
ગોાલાખી ર'ગ થતો નય છે. તેવાં સફેદ ચાને મોલાખી ભેળસેલ 
જગના ઝુમખાખએ્‌તે ફુલવાળાગ  જુલના હાર તથા તોરશુમાં ખાંધે 
છે તમને તેએ તેને કરહાં કઠે છે. એ કળ ઝાડપર પાકીને તૈયાર 
થાય છે ત્યારે નાનાં પાકાં જાખઝુર હેય તેવા રંગનાં થાય છે. 
તેવાં ખરાખર પાકીને નરમ થયલાં ફળને તોડીને તેતાં ડીચયકાં 
કાઢી તોળીને તે દોટ રતલ લજ્ તેની ઉપર ચીક વળમગેલે હય છે 
માટે સાષ્ઠુ લગાડી ઘસ્ડીને સો ધોવાં. પણુ એના ઠરીયામાં 
કડવાસ ધણુ।ન હોય છે માટે માહે તે રાખીને જે ઉકાળે તે 
જલી ત૬દનતજ કડવી થાય છે, તેઢલા માટે ધોયા પછી અદરને 


વીવીધ વાની ૬ઉડુ 


રેસ તથા ગર નીકળી “ય નહી તેમ સ'ભાળથી ગઞમદરના દરેક 
ઠરીયા કાઢી નાખ્વા, સૈન પણુ કગરસ માહે રૈહવા દેવી નહી. તે પછી” 
સેન્ટ પણુ ખોપડી નીકળેલી નેહી હોય તેવાં તદનજ શ્માખાં અનેમલનાં 
વાસણુમાં અથવા તદનજ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાપ્પી માહે ડુ” 
પાણી ખએેક શૈ? રેડી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુલે ધીમી શ્માંચે મુકવું શ્યને 
શ્તારનવાર ઉધા્ડી લાકડાંના મોટા ચમષા સ્મ્થવા તદનન્ઝ કલાઈ 
ભરેલી નાની ચમચથી ભચડયા કરવુ અને ખધેો રસ ખરાખર નીકળને 
રસ ભરેલો સાડા ત્રણુ પાશે?ને આસરે રહને ઉતારવું. પછી એવાંન 
ખીન્ન સાક વાસણુમાં ભીતવીને નીચવેલાં જરા જ'જરાં કપડાંથી 
ભગડીને ખધા રસ ગાળી લઈ છુછે। ફેકી દેવો. શને રસમાં સો 
પાણ! રતલ ખાંડ પીગળાવી ગાળાને વાસણુને પાછુ' ધોઇને તેમાં 
ભીનવીને નીયવેલાં મલમલનાં કપડાંથી રસને ગાળી ચુલે ધીષે ખળતે 
ઉધાડું' મુકી જનમ તયા જલી ખતાવવાની રીતમાં લખ્યા સુન્ખ 
ભરતાં રહી તૈયાર જલી બરાખર ગ્મડધો શેર એટણે ગક પાઇ'2 
કરીને ઉતારી વતે કોડીનાં સાફ વાસણમાં રૈડી દેવી શને જરા વાર 
પછી ઠરીને ઉપર પોપડી ખ'ધાશે તે કાઢી નાખીને પાટમાં ભરી 
તદન ડ'ડી થઇને કડણુ થાયને પૅક કરતી, એ જલી ધણુ પેરા લાલ 
રગની સ્મને મનજનહની નીતં4ી થાય છે. 


જલી મરધીના પગની. 


મોટી બે ૬જન મરધીના માસ વગરના નખવાળા પ'ન સાથના 
પાલતા પગને કકડતાં પાણીમાં ભીતવીને તેની ઉપરની ચામડીનુ* 
પૃતછુ' પડ કાઢી નખ કાપીને કાઢી નાખ્યા પદ્ઠી પગનુ' વજન રાર 
ર્તલની સેન્ટ ઉપર યાય છે. તેટલા પગ લઈ તેને સોન્ન પોપ 
ઢીમડાં ઉપર ખારીક છી'દવા અને કત્તઇ ભરેલપ તપેશમાં નાપ્ખી 
ચાર શેર ડ'ડુ' પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી શ્માંચે ચુલે મુષ્ી શ્મવારનવાર 
ઉ'ધાડી ચમચવડે પગને માહે છુ'દીને છુટા પાડયાં કરવા, એ પ્રમાણે 
ત્રણુથી સાડા ત્રણુ ક્લાક ચુણે રાખ્વા. જે દરમ્યાત અ'દરનુ' પાણી 
સુકાવા :માવે તો અ'દર ખજુ થોડ કકડતુ' પાણી રેડવુ' અને 
સાત પાશેર જેટલે! રસ રહને ઉતારી ખધું ધછુઠી તાખીને પછી 
ગાગે ચોપડીમાં જલી ખરીયાની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા મુખ 
ખોાયામાં કપડું મુજીને રસ ગાળા લીધા પછી છુછામાં ગમેક પાર્‌ર 


નનો. થીવીધ વાની. 


ગર્મ્‌ પાણી રૈડી કરછીથી ધુ'ઠી મસ નીકછો તેતે ગાળાને પાછુ* ખજુ” 
સએડટલુન્ટ પાણી રેડીને એમન રસ કાઢી લેવે।. ત્યાર ખાદ એકજ 
ખૂરીયકની ન્ટ્લીમાં લખ્યા મુજખ રેસતી ઉપરનો ચીકાસ કાઢયા પછી 
પાછો ગાળા તાન્ન' બે ૪ડાંને સો પણુ શેર ખાંડમાં તેમન્ટઝ મેળવી 
રસ ભેળાને પછી માહે છુ'દેલી ખએેઇચી પોાણ્‌ા તોળ, તજ તથા 
લવગનાં ઝીણા કટકા ૬રક તોળ ન તથા સુકી ચા ત્રણુ ચમઠી 
નાખી ખરીયાની જંલીની કાની ચુલળે ધુંડી કકરે] આવેને લૌંઝને! 
રેસ નાના ખે યમમયા 3ડી તેજ રીતે જલ! ફાઠી નીતરી થાયને તેમન# 
ઝોળીમાંથી ગાળોને જલી ભરૈલી તેયા- પાંચ પાશે? કરવી, તેથી 
વધારે રાખ્ત્રી નહી. કારણુ કસ એછે થાય તો પછી ન્૪્લી ખ ધાય 
નહી. જે જલી ગદળી લાશે તો ફરી ખએેકવાર ગાળીને પછી ડ'ડી 
થાયને રાશ તથ! બેડી દરક નાનો! એક અમચો ભેળી ખળીયાની 
જલીનીન્7# કાની ઝાકળમાં મુકવી ગ્યયવા આધ્સમાં જમાવવી. 


જ્ટ્રલી મરઘોની. 


તફ નણી તેમજ હાક ફાઉલ પણુ નહી તેવી એ બેની વષમાંની 
મનનહની ફર્ખે ફૅમળા મરઘી ૨, ખાંડ 3? ૦1, તાન છડાૉ ૨, 
લીંબુને રસ નાના ચમગ! ર, સુકી ચા ચમટી ૬, છુ'દેલી એળચી 
તથા ન્નયદળ ૬૨5 તાળા બા, તજ તથા લવ'ગના ઝીણા કટકા 
૬૨ક તેોળો ૦1, રરી તયા બડીં ટેસ્ટ મનખ. 


આખે ચોપડીમાં મરધી તથા ખટક સમાઃરવાની શંત છાપેલી 
છે તે મુજખ મચ્થીને સમારી ક્લેજ, સુ? તથા ટેરો કાહી નાખી 
યાલતા પગ તથા ખજીના ખધા કટકાને સોજા ધોઇ ખીમા જેવુ” 
ખારક છુદનુ. પછી કલઈઇ ભરેલી તપેલીમાં તણું શૈ? ડ'ડું' વાણી 
રન તેમાં છુ દેલી મરધી તાખી હાય વડે ખધી છુઠી પાને હાંકણુ 
હાંકી ચુલે ધીમે ખળતે મેલી ચ્મવારનવાર ઉઘાડીને કરછીથી ધુટવું 
ગને ખધુ પાણી ખળી જઇ ગાર પારી? જેટલે સુપ રેહુને પોટેટે 
મંચુર્માંથી અતે તે નહી હોય તો! ક્લહ્ઠવાળી ચાળણી યા ખોયામાં 
નાખી હેડે તપેલી સ્રુકવી અને મરથીની ગમ'૬? બેસતી ચઢી રકાખી 
યા ઢાંકણું એલી દાખીને ખધે! રસ કાઢી લઇ છુંછામાં ગેેક પાશેર 
ગરમ પાણી સારી કાતી મેળવીને ફ્રી એકવાર રસ કાઢી પાછ' 
ગેમ” પાણી રેડી ધુટીને રસ કાઢી લઇ છુ'છેો ફેકી દવા અને 


વીળીધ વાંની. ૬૧૫ 


જલી ખરીંયાનીમાં લખ્વા મુજબ તદનજ &'ડે પડેને પીછાં વડે 
ખધો ચીકાસ કાઢયા પછી તેમાં ૪ લખ્યા પ્રમાણે સુપને માળા 
ખાક્ઠી રેહલે! ચીકાસ કાઢી નોખી ગસને તદન સાક જીધા , ખાદ 
ઉપર લખેલો ખધે। સામાન ભેળીને ખ(યાની જલતી કાની ફરારીને 
તદન નતશ નલી કરી તેમન્સટ ઝોળામાંથી ગાળાને તેયાર જેતા 
ભરેલ ગાર પાશેર કરવી અને તદત &'ડ થાયને ટેસ્ટ મૃજ્ખ 
રરી તથા બડી ભેળવે ખરીયાની જેલની કાની ઝાકળમાં મુકજી 
અથવા ઝ્યાઇસમાં જમાવવી. ઉપર લખેલ! સમારૈતા જે મરઘ1ના 
ક્ઢ્કાનું વજન શ્રાસરે પોણા ત્રણુ રતલ યાય છે. સુકી યા યમટી 


મ“ 


લખેલ છે તે ભુલ કાં ચમચી સમજવ નહી. 
જલી માચર્સ જેલી પાઉદરની, 


આસરે સવા ત્રણુ ઈચ લાંબા, ખે ઈંચ પોહળાં ખને સવા 
ઈ'ચ 3'ડાં કાગજના પંકેટમાં 40105 181010 0117 170% ૦૦1” 
નામની જંભળ ખનાવવા માટે ખાંડ તથા બીજી ખધુ* ભેળીને તૈયાર 
કીવેલી મેળવણી ચાવે છે, તેનો પાઉદર નીકળતો નથી પણુ કાંઇ 
પસર્‌લ'1 જેવી ચીજને દાબીને ભર હેય તેવી હોવાથી એક આખો જ કટકે 
નીકળે છે. પણુ જે તેનો ભુકે કરવા મામીયે તે તેમ થાય છે. પણુ તેમ 
કરવાની કશી જરૂર નથી. ઉપર વણુ ન સ્યાપ્યુ' છે તેટલાં મોટાં એક 
પડીકાંમાંતી મેળવણીતી સેજખી વધારે નહી પણુ ખરાબર ખે પાશેર 
ખેટલે ગ્સેક પાઈટ જેટલીજ જલી કરવી, કારણુ ચડધા શેરની 
સેજબી ઉપર જલ થવી નેઇયે નહી, તેમ વધતી હશે તે! જલા 
ખ'ધાશે નહી. તેટલા માટે ઉપર એ મેળવણીનુ' વણુત આપ્યુ” 
છે તુટલાં મોટાં એક પડીકાંની મેળવણી લેવી અને તેને કોઇ પણુ 
ધાવુતાં નડી પણુ કોડીનાં” વાસણુમાં નાખ્વી અને પાણીને ગાળીને 
પછી “હુખ તરેહ કકરા પાડીને એ પાણી દાઢ પાશેર જેટલુંજ 
લઈ એ પાઉદરની ઉપર રેડી રૂપાંના યા લાકડાંતા ચમચાથી «રા 
દરાહવવુ'. જેમ કરતાં મેળવણીનાો કટકા વુત પીગળં નઉને 
ઉકાળવાની ક્શી પણુ મેહેતત વગર ધણી સરસ તદનજ પરદશ"ક 
જંલધ' તાખડતોખ તૈયાર થશે. તે પછી ન્ત્લીને ભરી નઇ ધે 
તેટલુ બી”્યું ગ્)ેજ ક્કડતું પાણી માહે ઉમેરીને સેક પણુ વધારે 
નહી પણુ તૈયાર જલ ભરેલી ખરખર બે પાશે? કરવી, એ કઇ 


હૃજૃદુ વૉવીધ વાંનીન 


પૃણુ જંલીમાં ટેસ્ટ માટે જરા શેપ ગથવા છેડી નાખ્યાથી વધારે 
સૂરી લાગે છે, પણુ તે જેટલુ નાખ્યુ હોય તેશ્લુ. તેને ભાગનું 
પાણી યાદ રાખીને એછુ' નામ્વુ' જેટયે. એમાંનાં કાઇ મેઇ 
પંદ્ેટમાંની ૦#લી ધણીન્ઝ "માઠી હોવામી સ્‍્માપણાં છેઈકને તે પસ'૬ 
પડશે નહી મારે પાણીમાં જલીનેો ટુકડો પીગળાવ્યા પછી છુ'દ્લાં 
સોજ પાંડ મીઠાસ પુરતી નાખી પીગળાવીને પછી જલાં ભરીને 
પછી ધટે તોન્ટ પાણી ભેળાને શ્મડધો। રીડ કરવી. એ જલા અમથી 
તો કદી ખ'ધારી નહી, તેમન”૪ *્યાઇસમાં ખ'ધાવ્યા પછી પણુ ખછી 
જલંદીજ પીગળી જશે માટે ખાવાની જરા ગ્યગાઉ માલ્ડમાં ભળી 
પુરતાં આળસમાં સુકી તદન કડણુ થાય પછી પણુ સ્માઇસમાન 
રપ્ધીને ખાતી વેળાજ મોલ્ડને ગરમ પાણીમાં બોળીને લુતેજ કાઢી 
લઈ નુછીને પછી જલી ઉલઢાવીને કાઢવી, આમદ, વેંતીલા, લેમન, 
રાજબરીં, સ્ત્રોબરી, ખ્લંકબરી, એંપ્રીકોટ, પાઇત અપલ, ઔર, 
સળી, રેડ કરંટ તથા કાફસ ૪ટ મળી ખાર નાતતી નજ૪લીનાં જુદાં 
જુદાં પંઠ્ટેટ આવે છે. 


જલો રાજબરો. 


બમખબર પાકેલી ગ્મને વુત નીજ તોડેલા તાજી રાજબૂરીતી 
ડાંખળા કાઢી નાખી સાફ કરીને પછી સેજ ભયચડીન પથવની 
ખર્‌ણીમાં ભરી તેની ઉપર ઢાંકશુ ઢાંકીતે કકડતાં પાણીતાં ઉ'ડાં 
તપેલામાં ધીમે બળતે મુકવુ. પણુ પાણી ખરણીમાં ભરાય નહી 
તૈઢલુ સ્યધુરૂ રાખ્વુ. પછી રા જબ્‌રીમાંથી ખધો રસ કળી રેહને 
ખાલની સાળણી છઢોય તેમાથી અને તે નહી હોય તો રગ 
વગરેતી તારની ઝીણી સો।જ ચ'ળણીમાં મલમલતું કપડું મુકીને 
તેમાં ખરણીમાંનુ' ખષધુ' રૈઠીને ભયડય] વગર ગએમક બખધેો રસ 
ગળવા દેવો, પછી એ રસ ને ધણુ લટ થયલો હોય તો. ગરમ 
પાણીમાં સર્ફેદ ધોતાં કપડાંને ખોળા નીચવીને તેમાંથી ગસને પાણેદ 
ગાળીને પછી દુધ ભઃવાના પાગેરાના માપથી ભતીને એ રસ છ 
પાશેર એટલે ત્રણુ પાઇટ થપે] હોય તો તેમાં લે.$ ચુગરના 
ઝાંણા ક્ટ્કા ખે રતલ નાપખી તદન ક્લઈ ભરેલી માટી તપેલીમાં 
ઇ'ગાશ્‌ મેલી તેમાં અવારનવાર રૂપાંને યા લાકડાંના યચમસે। ડેરવવે! 
અને મેલ આવે તે કાઢયા કરી તેયાર નલી ભરેલી ખે પાશેર એેટલે 


વીવીધ વાંની. ટ૧ણ 


ખક પાઇ'ટ રાખ્વી, જલીને ઉતાર્યા પછી વુર્તજ કેોડીનાં વાસણુમાં 
રેડીને પછી જુકી થાય ત્યાગે જામ તથા જંલી ખનાવવાની 
ગીતમાં લપ્થા સુજખ પટમાં ભરવી અને તદન ઠડી થાયે પેક 
કરવી, સ્માએ જતી તથા હેકે લખેતી ખીજ ખેઉ ઝકલી મજહની 
અ'ધાય છે. પણ પક કછીધેલી જંલીને હવાવાળી પણુ સુકી જગ્યામાં 
રાખ્તી. જતી માટે રસ ગાળી લીધા પછી રેણેલેા। છુંછો તદન સુકે 
તહી હોય તો તેનાં ચ્મૂડવાં વજન જેટલી તેમાં સોજી ખાંડ ભેળાને 
“નમ ખતાવનડી. 

૧૦૦ ક અ ઈ ક. 

જંલો રાજબૅરો ૨ ૯૭. 

ઉપર પેહલી જંલીમાં લખ્યા ઝુઝખની તાજ રાજબરીને સાફ 

કરી જરા ભષડીને તદનજ ક્લઈ ભરેલા તપેલીમાં ગઅયથવા સેન્ઝબી 
ખોપડી નીકળેલી નહી હાય તેવા તદનજ અયાખાં એનેમલનાં વાસણમાં 
ઇ ગારે સુકવી અનન તેને] ખધેો। કસ ખ?।બર નીકળેને ભીનવીને નીચવેલાં 
કપડાંથી ગાળીને ખધોા 2સ તોળીને પદ ગાછે। વીસેક મીનીટ ૪ ગારે 
મુકવા અમને પેહલે રસ તોળીયો છે તેનું વકઝત સવા શેર થયુ હોય 
તો! તેમાં છું દેલવ લેફ જુગ? અથવા પેહલાં ન'ખરની શાકરીયા ખાંડ 
એક શેરને પીગળાવી રગજબૅડ પેહલાં ગલીમાં ઉપર લખ્યાં જુન્તટબ 
તેયાર જલી ખે પાશેર કરીને તેન રીતે ભરવી. 


જ્લો રાજબૅરી ૩ જી. 


સજુર્બરી ન્ટ્લપી ઉપર પેહલ/ છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખની 
9» તોડેલી રાજબર્‌ીને સાફ કરી ખુબ તરેહ ભગચડીને બધો રસ 
ગાળવો અને તે બે ખાટલી યાય તો તેમાં સાજ સફેદ પેહલાં 
ન'ખઢની શાકરીયા ખાંડ એક શે।ને પીંગળાવીને પાછું ગાળીને ઉપર 
લખ્યા સુન્ઝ્ખ ગેની તૈયાર જલી ખે પાશેર બનાવીને તેજ રીતે 
પટમાં ભરીને પૅક કરીને ઠ/ડક્વાળા જગ્યામાં રાખ્વી, 


જલી રેજેલ. 


ગ્માભખમે વીવીધ વાંનીમાં “નમ ર્‌ાજેલની છાપેલ છે તેમાં લખ્યા 
મુજબની અધી સાકી પાદડી તોળીને પોણુઃ શૈરને નવટાંક લઈ તેને 
સેો।1% વેવી. પછી ગમે પાદડીએને તદતજ કલઈ ભરેલ તપેલીમાં 
એેક શર હ'ડાં પાણી સાથે ચુલે ઉ'ધાડું' સુકવુ' સને એડ જ્નેશ 


૨૧૮ વોવીધ વાંનો. 


ત્માવે પછી ઢાંષ્ઠણ ઢાંકી ધીમી આંચે રાખ્વુ', પણુ ઉભાવા રેવુ 
નહી. રેજેલની બધી પાદડી તદન નરમ થઈ રગ એગળીને સડેદ 
જેવી થાય ભને અ'દરનો રસ હઢી પાશેર નેટલેો રહને ઉતારી 
ભીનવીને નીચવેલાં કપડાંમાં નાખી ભગડીને ખધો ગસ ગાળી લઈ 
તેમાં પાોણિ। રતલ સેો।જ ખાંડ પીગળાવી લીંખ્ઠનો રસ નાને! ગમેક 
ચમચો નામી ખીજ તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ભીનવીને નીચવેલાં 
કપડાંયી ગાળાને ધીમે ખળતે ઉ'ગાડું મુકવુ યને ઉપર મેલ સમાવે તેની 
સાથે નલી નીકળી જય નહી તેમ સભાળથી લાકડાંના યા રૂપાંના 
ગયમગાથી મેલ કાઢયા કઢવા ગને જલી થવા આવે ત્યારે અવારનવાર 
ઉતારીને ભરતાં રહી ભરેલ ખે પાશેર જલધ થાયને ઉતારી વુતન 
સાફ કોડીનાં બોલમાં રેંડવી અમને ઉપર છારી આવે તે કાઢી 
નાખીને પછી જમ તથા નલી ખનાવવાતી શીતમાં લખ્યા યુન્‍્ખ 
પાટમાં ભરી તદન ઠ'ડી થાયને પૅક કરવી, અમેં જલી ઉપર 
લખ્યા કરતાં વધારે ખનાવવી હાય તો ઉપલે હીસાખે ફુલમાં પાણી 
રૈેડલુ' નહી પણુ છુલનાં પ્રમાણુમાં આઆ6પણી સમજણુ પ્રમાણે પાણી 
ખોછી લેવુ. કારણ ધણાં છુલનેો કસ નીકળતાં ધણુ! વખત 
લાગતો નથી શ્મને તેથી જલી ખતાવતી વેળા વધારે પાણી 
ખાળવાને ઘણુ! વષ્મત લામે છે નને તેથી નલનેો મજ્ાહનેા 
તેજદાર લાલ 2૨ ગ ખળીને ઝાંખો થઇ જય છે, 


જેલી શે'હતુરનો. 


મન્નહતાં સોજા મોટાં પાકાં શેહવુર રતલ ર૨, સેજ 
ખાંડ શૈર્‌ શા, લીંખઝનતેો ગાળેલા રસ નાના ચમચા ર. 


શહવુરને ધોઈ સે!જ્ન કરી તદનજ કલઇવાળ તપેલીમાં ગ્ૃણુ 
શેર ડ5*ડાં પાણી સાથે ઢાંકીને પ'૬ર૨ મીનીટ ધીમી ગશ્યાંચે રાખ્યા 
પછી ધગધગતે ઈગાર્‌ રાખી શેહતુર તદન નરમ થાય અમને ગસ 
પોાણુ! શર જેટણોા રેહને ઉતારી લાકડ તા યા રૂપાંતા ચમચા વડે 
ખુખ તરેહ ભચડીને મેળવી જાદાં ધોતાં કપડાંને ગરમ પાણીથી 
ભીતવી નીષવીને તેમાંથી ખધે! રસ ખરાખર ગાળી કાઢી તેમા 
ખાડ પીગળાવી લીબુનો રસ નામ્વો, પછી તપેલીને સે! છ થે 
ગેવાંજ ખીશ્ન' સાફ કપડાંને ભીતવી તીચવીને ચોવડું કર તેમાંથી 
[સને ગાળી મન્નહનોા નીતશા કીધા પછી ઇ-ગારે મુક્વુ' ગમને 


વીવીધ માંની. ટ્વેટ 


લગભગ મ્મડબુ' ખળવા આવેને ઉપર જલો રેજેલનીમાં લખ્યા 
પ્રમાણે ભરતાં રહી જેલી અડધા શેર ખેટલે ચ્યેક પાઇ ટની ઉપર 
નાના એક ચમચા જેટલ થાયને વૃત કોડીનાં વાસણુમાં રેત્થી 
ગ્યને થોડીવારે ઉપર છારી આવે તેને ચમચાથી કાઢી “નાખીને 
પછી જામ તથા જલી બના વાની જીતમાં લખ્યા શુકઝખ પટમાં 
ભરીં તદન ઠ'ડી થાયને પેક કમ્વી, એ જલી જલદી ખ'પાઇને 
કણું થાય છે. 


જલી સપરચનની, 


સારી “તનાં સોન્ન પાકાં સંપરયનને છોલીને પતળી કાતરીએ। 
કાપવી અને સ્યાએ ચોપડીમાં જલ પેરતી છાપેલી છે તેમાં પેહલી 
ખનાવવા લખેલું છે તે મુજખ તેટલાંજ વજનની શમે સપરચનની 
કાતરીએ। લઇ તેન્ઝ રીતે ખારીને રસ કાઢી તેજ રીતે ગ્મને તેટલજ 
એમે જલી ખનાવવી. 


જલી સાઝુચોખાની. 


સોજી ખાંડ રતલ બા, સાગુચોાખા રતલ ન, ધણે સોન્ને 
ગોલાખ નાના ચમચા રૂ, વેંતીલા તથા લોંબુનુ' અસૅત્સ દરેક ચમચી ૦॥. 

સાગુચાખ ને ચુ'ઠી સોજા ધોઇ એક શેર ઠ'ડાં પાણી સાધે એકથી 
બે ક્લાક ભાંતવી રાખ્યા પછી કલઇવાળી તપેલીમાં નાખી ઢાંકણુ 
થંકી ચુલે ધીમી માંચે મુકવુ' સ્મને સાગ્રુચાખા તદત ગળી જયને 
ખાંડ ભેળી કઠણુ થાય સાં સુધી ધગધગતે ઇગાવે છુટયા કરવુ, 
તે પછી ઉતાઉને ખાષીનો સામાન ભેળો ભીનવેલાં મોાલ્ડમાં ગ્મથવા 
માટાં બોલમાં યા છુઠી છુઠી કપમાં ભરી ખ'ધાયને કાઢવી, વધારે 
મીરી જેલી પસ'દ૬ તણી હોય તો ખાંડ ભ્યડધે! શેર લેવી, સીક 
માણુસ અથવા ખચ્ચાંને ખે જલી આપવી હોય તો એસેન્સ નાખ્વુ' 
નહી 

જલી સુકી દરાખની. 


સે।૭૭ માઠી ગ્મ'ઝુ3; ઝીસમીસ સમથવા મોટી કાળી સુફી 
૬રા“૫ એ ત્રણુમાંથી જે એકક જાતની દરાખની જલી કરવી હોય તે 
રાઢ શેર સેવી તમને તેને સાક કરી ઘણી સોજી ધોધ હાથવડે ઝીણા 
કટક ભાંન્વા, ષછી તદનનઝ કલઈ ભરેલવ તપેલાંમાં ઉઢી 32 ડ ડાં 


૬૨૦ વાવીધ વાંની. 


પાણી સાથે ઢાંકીને ધગધગતે ૪'ગારે સુકવુ' ગ્યને ૬દરાખ પોચી 
થા્‌યને ઉતારી ગ્મ'દઃ'થી કાઢીને લાકડાંના ચમચાથી "ખુબ તરૈહુ 
ભચડીન્‌ પાછી રસની અદર તપેલ1માં નાપખ્ખી ઇ'ગારે સુષી 
અવારનવાર ઉધાડીને ચમચાથી મેળવ્યા કરવુ' સનને સ એક 
શેરને ખામરે રશેહને ઉતારી માહેથી દસખને કાઢવી અને તે છી 
થાયને અ'દરથી જેટલે રસ નીકળે તે ખધેો ભગડીને નીચવી લીધા 
પછી ખધા રસમાં એક પાચેર સોજી ખાંડ પીગળાવી નદાં ધોતાં 
ધટ કપડાંને ગરમ પાણીથી ભીનવી નીચવી ચેો[વડુ કરીને તેમાંથી 
:સ ગાળાને નીતર્‌। કરવો ત્યાર ખાદ સોજુ' ઝી પોણા ખે તોળા 
ખાધસીનગ્લાસને કલઇવાળી તપેલ1માં હટી શૈર ૧ ણી સાથે ઇ'ગારે 
યુક્વું અમને તદન પીગળ જયને તેમાં લોંખુનો રસ નાના બે ચમચા 
રેશ્વા, તેથી ન૪રા વારમાં આઇસીનગ્લાસ ફાઠીને તદન નીતર્‌' 
વઈ જર. પછી ઉતારીને જાદાં એક્વડાં કપડાંથી ગાળાને ૬રાખખના 
રસમાં ભેળી ૪-ગારૈ ઝુકી પ'દરૈેક મોતટ પછી લી'જને 
ગાળલા રસ નાના ખે ચમચા રેડી મેલ આવે તો કાઢયા કરવા અને 
વધતી એઇછી નહી પણુ ભરેલળ તૈયાર જલી બે પાશેર એટલે 
ખએેક પાઇ ટ કરી ઉતારીને શુર્તેજ કોડીનાં વાસણુમાં રેડી ઉપર 
છારી ગાવે તે કાઢ્યા પછી જમ તયા જલી ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજખ પૉટમાં ભરી ડ'ડી થાયને પેક કરવી, એ નલી 
ખીજે તાજે દીને ખ'ધાશે. 
જલો સ'ગ્રાની. 

જ્રાગ્મે ગાવાવ વાનીમાં સુર્ખ્બો સ'ત્રાના છાપેલા છે તેમા 
લખ્યા સુજબના સોન્ન સ'ત્રાને તેજ રીતે ખાષીને તેની ઉપર વજન 
મેલ્યા પછી તાોળોને ચાર શેર સ“ત્રા લેવા અને તેમાંન લપષ્ટ 
પ્રમાણુ પણુ ત્રણુ શેર ખાંડને શીરે કરી તેમાં ખાફેલા સત્રને 
ચુલે મુકવા તમને તેયાર થવા સયાવેને તમ'દર રીણુ ચ્માનવા માડે 
ત્યારે ઉતારીને ગમે સુર્ખામાંજ લખ્યાં સુજખ માહેથી સ'ત્રાને 
કાઢીને ખખ્5ુતચામાં સુકવા માટે ઇ'ગારે મુકવા અતે નલ1ને કલાઈ 
ભરેલ નાની તપેલીમાં મલમલનાં ધે!તાં કપડાંથી ગાળીને પાછી 
ધીમે ખળતે ઉ'ધાડી મુકવી. પૂછા માહે #ણુ આવીને ઉભાવા 
માડશે તેને રૂપાંના યા લાકડાંના ચમચાથી ખેસાડયા કરવુ" અને 
અવારનવાર ઉતાશી «લોને ભર્યા કરી ખે પાધેરની ઉપર નાના . 


જીવીધ નાંનો. ટ્ર્જૃ 


બે ચમચા જેટલ રહેતે ઉતમ્રી કાડીનાં વાસણુમાં રેડવી અને 
જગ વારે પછી ઉપ૩ છાશ આવે તે ચમચાથી કાઢી નાખી «નલ 
જુકી થાયને જમ તથા જલી ખનાવવાની તીતમાં લખ્યા * મુજખ 
પાટમાં ભરી ડ'ડી થાયને તેમજ પેક કરવી. બાર પ*૬૨ કલાકમાં 
ગ્સે જલી ખ*ધાઇને ક્ઠણુ થાય છે. એ નલી ગમમથી ખાવામાં 
સેજ કડવી ગમને તુરી લામે છે પણુ પાંઉ સાથે તેમ લાગશે નહી? 
કપલ હીસાખની એ પાશેર જલી માટે ગ્માસરે સેલ સતર નાતા 
સ'ત! જેઇશે. 


જેલો સત્રાની ૨ જી. 


સ'“ત્રાતી ચીરની અ'દરને ગર પોચો. થઇને ઉપગ્ની ચામડી 
સપ'થે વળમેસા હોય ચ્મને તે કાઢતાં ખરખર નીકળી શહે નહી પણુ 
ભૃયડાઇ।ને માહેથી ખધે રસ નીકળી પડે તેવા સ”ત્રાની નત્લી સોજી 
નીતરી થતી નથી, માટે સ્રા મજાણહના મોટા પાકેલા મીઠા અમને 
તેની ચીરની ઉપરતી પત” સામડી કાઢતાં અબી લગભગ આપી 
ચીર હોય તેવો ગર નીકળે તેવા કડણુ ગરના સ'ત્રા લેવા તમને તેની 
ખધી પતળ1 ચામડી તથા ખીયાં કાઢી નાખીને માહેથી રસ ગાળેલે 
હેય તેની સાથેન્ટ તે!ળીને ચાર રતલ લેવા પછી તદનજ કલ 
ભરેલી તપેલીમાં અથવા તદનન્ઝ આપખ્ાં એનેમલતા વાસણુમાં એ 
સ'ત્રા નાખી રો પાશેર ઠ'ડ' પાજી ભેળ ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે બળતે 
મુછી *આવા:તવાર ઉધાડી લાકડાંના માટા યમચા અથવા તદનજ 
કલ ભરેલો નાની ષમચ ડ્ર૧ેર્વીને ગને ભાંજયા કરવો ચમને તે 
તદન નરમ થાયને ઉતારી જરા ઘટ વતાં સર્ફેદ કપડાને પાણીમાં 
ભીનવી નીચવીને એમાંષી %ઠડીનાં બોલમાં બધો! રસ ગાળવેો તમને 
ગર $'ડો થાયને ષોડો થોડો કપડાંમાં નાખી ખરાખર ભચડીને 
ખઆકી રહેલો ખધો રસ ગાળી લઈ છુક ફેકી દેવો, પછી ખધા 
રસમાં સાજ પમાંડ પોણી! શેર પીગળાવી એક ખાટાં લીંખૃનો રસ 
ડી «જરા નાની તદન ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં ભીતવીને નીષવેલાં 
મલમલનાં પોતાં કપડાંથી ગાળીને ચુશે ધીમે ખળતે ઉ'ધાડું ચુક્વુ 
અને ઉપર મેલ ખાવે તેને નલી નીકળી જય નણી તેમ સ'ભાળથી 
લાકડાંના ચમગઞા વડે કાઢયા કરવો. જલી તેયાર થરા આવશે ત્યારે 
માહે ્રીણુ આવવા માડરે તેને ચમચાથી બેસાડયા કરી ઉભાવા 


હૃર્ર્‌ વોવોષ વાંની. 


દવું નહી અને બે પારીર જેટલી જેલી થવા આવે ત્યારે ઉતારીને 
ભરયા હરી તેયાર જેલી ખરખર ખે પાશેર કળીને ઉતારી વતે 
કોડીનાં કોરડાં બોલમાં રેડી દવી. જરા વારે ડરીને ઉપર છાની 
ગાવે તે કાઢી નાખ્યા પછી પીઠમાં ભરીને ઉપર ઝીણુ' કપડ 
આંધવું અને તદન ઠડ'ડી થાયને પેંક ફરવી. ચોવીસથી ગસ ઘલાકે 
અ જલી ખધાય છે. નાગપેરના સત્રો ઉપર લખ્યા સુકખના 
સાભ ચ્માવે છે. 
જંડી હ્ાથીદાંતનો. 

હાથીદાંતનો ધણુ! સોજો તદન સડેદ પાઉદર ગયવે છે તે 
મલે તે! તૈ અને તે નહીજ મલે તો પછી દાંતતી વચમાંને 
શાખેણોા સફેદ ભાગને ધણુ।જ ખારીક વરખ્ષ આવે છે તે પાંચ 
તોળા લઇ તેને છહંચેલીએથી ગોળાને પાઉદર જેવો કરવો અને 
કલ ભરેલી સોજી તપેલીમાં સાર શટ ઠ'ડૉ પાણી સાથે શભાંછીને 
૪ ગારે મુકી અવારનવાર ઉ'ધાડી માહે સાજે યમચે! ફેરવ્યા કરવા, 
ખષધુ' પાણી બળી જઇને ભરેલુ' ખમખર એક પાશેર રહેને 
ઉતારવું અને ઠ'ડું થયા પછી હેઠે બધે! ભુકો ડરી જઇ ઉપર જે 
તદત નીતર્‌' પાણી શ*્યાવે તે બધુ' સ'ભાળથી તીતારી લેવુ', પછી 
તેમાં ધણી સે।9 ખાંડ ઉપસેલો ભરેલો નાનો એક ચમચો તથા 
હી'બુનો ગાળેલો રસ ગોક ત્રમચી યૈડીને તદન ઝલઈ ભગૈલી 
તપેલીમાં ઈ ગાર ઉ'ધાડું સુક્વું અનને ખધી ખાંડ પીગળેને ઉતાતીને 
ભીનવીને તીચવેલાં ઝીણાં કપડાંથી ગાળવુ, એ જલી અમથી 
ખ'ધાશે નહી પણુ આધ્સમાં મુક્યાધી ખ'ધાશે. દાંત છે કરી 
ખીલકુકષ સુગાવું નહી. કારણુ ન્‍્લેતીત તથા ખઆઇસીનગ્લાસ જેર 
ન્નનવર તથા માછ્લીની ચમ દરથી નીકળેલી વસ્ઘુત' ખને છે તેજ 
મીસાલ એ પણુ છે તમને વળી એની જલી ઘણીજ નીતરી ચાને 
સે।1જ થાય છે, તેમજ સ્વાદમાં પણુ ખીજી જલખોના જેવીન 
લામે છે, માટે એ શુ' ચીજની ખનાવેલી છે તે કોઇ અતતણુ* 
માણુસ કદી પારખી શકે નહી, એ હાથીદાંતનેો પાઉદર્‌ તથા વરખ 
ધણુ! માષો મળે છે. પણુ ખેતી જલી ખહી વાળાં દર્શને જરા 
જરા ખવાડવામાં આવે છે. ટેસ્ટ માટે જરા વાઇન, બંડી યા 
અસંન્સ નાખ્યાથી વધારે સારી લાગે છે. એએ હાથીદાંતનો પાઉદર્‌ તયા 
વ્ર્ૂ"્મ્‌ હાથીદાંતતું કામ કરનારને ત્યાંધો મળે છે. 


વીવીધ વાંની, ૨૩ 


ઝાડો ખધ કરવાનો બૅલકુટને અકસીર ઇલાજ, 

લાંખા વખતથી ઝાડે ગ્યાવવાને! લાગ્ર પડેધે। હોય » તયતે તે 
ખ'ધ કરવાના કશા પણુ ૪લાજ લાજી પડે નહી અને તેથી દીન 
પૃ? દીન બીમારની હાલત ગ'ભીર થતી હોય તો તેવે પ્રસ'મે તેને 
સાદા સેહલે પણુ રાંમખાંત કા?ગત ઈલાન્ઝ નીચે લખ્યા છે તે 
અજનાવવેો અને ખચીત તેથી શ્યાવી ગભીર બીમારી ૬૨ થઇને 
દર્દી સાજા થાય છે. 

બલકુટ નામનાં ફળ ધણાં પપરો કલકતા તથા પતા તરક્થી 
તેની માસમ ૫૩૨ મળા શકે છે. તેમાં ક્લક્તાનાં ધણું ખરાં મોટાં 
હેય છે તેમાં કોઈકે તો સાધારણ મોટાં કદનાં પપેતાસ જેટલાં 
પણુ હાય છે મ્યને નાનાં પણુ હોય છે પણુ પ્રુતાનાં તો મોઢાં 
માસ ખી જેટલાં તા કોઇક તો વળી ઘણાં નાનાં પણુ શ્માવે છે. 
ખે ફળની ઉપર કઠણુ કેોઢટળા હોય છે તેને છરા વડે ભાંછ 
ફાડગાં કરીને તેની ચ દરનેો યર સાક યમચા વડે ખીયાં સુધાંજ 
કાઢી તોળીને તે વણુયી સાડા ત્રણુ તાળા સુધી લેવો. પણુ ફળ 
મોં હોય તો] તેમાંથી ગર વધાર નીકળે છે માટે તેને કોટળામાંજ 
રહેવા દેવો અને ગરની અદર જુગ અવે યા ખાટા થાય નહી 
તમને જ્યાં સુધી ખીગડયા વગરનો તદનન સોજે રહે ત્યાં સુધી 
તે વાપરવો, જરાખી ખીગડેલો લેવો નહી. એ રીતે ઉપર લખ્યા 
જેટલાં વનઝતના ગરને શેક સોજ્ન' તં“લરમાં તાખી તેમાં ઉકાળા 
ડડુ* કરીને ગાળેલું' તદન સાપ સોજી પાણી એક પાપંેર એટલે 
ખઅડવી પાઇટ જેટલુ રેડી ચીતાઇ ખરી શાકરતા ખોટા નહા પણુ 
શાધારણુ આઠ લસ ગાંમડાને માહે નાખ્ખી બરાબર ઢાંકીને ચ્યાપ્યી 
મત રહેવા દેવું. તે પછી સાફ હાથ વડે એ ખધાંને ચોળીને 
નેટનાં સોજ્ન' ધેતાં કપડાંથી ગાળીને એ રસ દરરોજ સહઉવારનાં 
ગેમેક# વખત નરને કથે ખીમારને ચાલુ આપવે. એ પીધાયી 
એક સખત બીમાર દર્દીને તો ખીજેજ દીને થણુ। કરાર લાગીને 
પેટમાં ઠડક પડી હતી જને વખત જતાં તે ઘણી ખરાખ છહંલતનુ 
બીમાર સાજી' થયુ હલુ. માટે જ્યાં સુધી ખીમારી દ્રે થાય 
તેટ્ધાજ વખત નરૂર હોય તો જેમ આપવુ. પણ ઝાડો ખધ 
થયા પછી ચાલુ ગાપવું' નહી, જે જરૂર જણાય તોજ માને તેથી 
વળી ઉપર લખ્યા કરતાં ષણાં ગમાછાં પ્રમાણુમાંજ મ્યાપવું, કાર 


ટ૨૪ વીવીધ વાની. 


વગર ગ્મગતે પણુ માલુ આપ્યાયી પછી ઝાડો તદન કખજ થઇ 
નક છે અને જેલાખ સઅપવાતી જર? ૫૩ છે. 


ી ટામોટો મીલાનોશ. 


સાટાં પાકાં ઉપરથી સકાઇદાર સરખાં મોળ ટામાટાં ૨ અને 
તેનુ' વન્ત્ન શેર ?, સુકાં પાંઉનું ક્રમ્ખ્સ અટલે ક્રીમ તાળા ષ, 
ન્તયફળની ખમણીથી ખમણેલું વેલાતી પનીર તોળા ૨1, વાટેલુ" 
નીમક તયા વ૬લેલાં મરી ૬૨5 સપાટ ભરૈલવ1 તયમચી ૨, માપ્મણ 
પપ સુજ્ખ. 

ટોમોા[ટાંને વોછ નુછીને આડા સરખા ખખએે કટકા કાપી સદરની 
ગર ચમચાવડે કાઢી લઇ ખાણેરનુ' ન ઇગ નનદુ' કોટછું માખ્વુ 
અને ે ગરમાં ક્રમ્ખ્સ, પનીર, નીમક તથા મર ભેળીને ટામોયટાંનાં 
ક્રોટળાંમાં ખે થોડુ થોડું ભરીને તેતી ઉપ? નરા જગા માખણ 
મુકવુ મને ભુ'જવા 1 પત્રાંતે માપતણુ ભ્રગાડી ટામેટાંનો કાપેલે। 
ભાગ ઉપર રૈહ તેમ ગે।ડવીને સમ્પ્માં જુકીને વીસ મોનતીટ ભુ'નવા 


ઢામોટા સાથે મડેરોની. 

મ'કેરે।તી રતલ બા, વંષલાં કદનાં પાકા ઢા?ાટાં શેર ગા, 
માખણુ તોળા રા, વાગેલુ' નીમક ઉપસેલી ભરેલ ચમચી ?, રલેલાં 
મરી સપાટ ભરેલ1 સમજી ૧, સુકાં પઉતું કમ્ખ્સ પખપ સુજખ, 
પીચ, એંપ્રોકેટ તથા ટામેટાં છેલવાની શીત સમાએ ચોપડીમાં 
છાપેલી છે તે પ્રમાણે ટામાટાંને છાવ્વાં, પછી સવા રર પાણીને 
કકડાવી ચુલે ગખી તેમાં મકેરોની નાખી ઢાંકીને પદર મીતીટ પછી , 
ઉતાળી મે।ઞયાંમાં એસાવી કાઢીને એ વ તથા ટઢામોટાંતા ઝીણા કટકા 
ઇપી બેઉને ભૈ1ને માહે નીમક મળી મેળવવુ અને છાલકાં પાછ 
દીરામાં ભરી ઉપર નાપખ્ષખણુ લેગમાડીને તેની ઉપર પાંઉનુ' ક્રમ્ખ્સ 

પાંથરીને ગગમ ભડ્ટીમાં વીસ મીનીટ ભુન્સ્વુ'. 

ઢાટે અનેનાસનુ. 
બરાખર ષાકેલાં સેોજ્ન મોટાં એક અનેનાસને છેલ ગંખ 
કાપીને પછી વસમાંનો ડાંડે! કાપી કાઢીને પછી નાના કટકા કાપવા 
અને એન! વજન જેટલપે ખાંડ તથા પમાંડનાં અડધાં વજત જેટલુ 
રોજી માખણુ લેવું અને ખાંડ તથા માખણુને ભેળીને તેમાં અતેનાસના 


વોવાંધ વાની. ટરૃષ 


%2કાને મેળવવા, પછી તાત્ન' પાંચ ૪ડાંતી દાળને ખાવાના કૉટાથી » 
"ઞુ'મ રાહવી સફેદીને કડણુ કક ચઢાવીને સમે બેઉ ભરેલી ખેક પામ્ુરમાં 
ક્ીમમાં મેળવીને એકરસ કરવુ'' પછી ખાએ ચોપડીમાં પફ પેસ્ઢ 
ટાટનોા છે તે ખનાવી ઉપલ? મેળવણી સમાય તેટલાં પાઇ દીશને 
માખણુ લમાડીને દીશમાં હેઠેથી છેક કીના૨ી સુધી એ પફ પેસ્ટ 
પાંથરીને મુકી ઝીતારી પગથી છરીએ સરખા કાપીને પછી મેળેવધીને 
દીશની કીના સુધી ભરીને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં રીકુ' લાલ ભુ'જવુ, 


ટાઢ ઓપન. 


ઉપર ટાર્ટ અનેનાસનાંમાં લખ્યા પ્રમાણણું દીશુમાં પદ પેસ્ટ 
પાંથરવોા અને વેલાતી જતન્નતનાં ટાટ ૬2 ખાટલીમોમાં તેયાર 
સમાવે છે તે અથવા પીષ ચગમથવા અનેનાસનોા શીરા સાથના 
સુરખ્બા સ્મથવા કોઈ પણુ જાતની સાછી જમ અથવા કેરીના 
યા સપરચનતા મુ?ખ્ખાતી પનળી ચીપ કાપીને શીરા સાથનો તે 
લેવા અને બધાંમાંથી જે ચમક ચીનુ ટાર્ટ ખનાવવુ' હાય તેને 
દીશમાં મુકેલા પડ પેસ્ટની કીતારી સુધી ભગવુ. પછી પફ પેસ્ટ 
યાર્ઢટે લેત્સનો છાપેલો છે તેવો ખતાવી તેની મા ઈચ પતળી સરૂમી 
ચીપ કાષવી શ્મને તે ગ્યડડધા ૪'ચને તકાવને દીશની કઝીનારીની 
ઉપર સડ્‌ાઇધી સરખી હેડેનતા પેસ્ટતી ઉપર પાણીયી વળમાવની, તે 
પછી ડાયમ'ડ યા ચોાગસ જેવી જાળી વડે તેમ તેની ઉપર ગેવીન્ટ 
ખીજ ચીપોને એન્ઝ રીતે ઝોડવીતે વળીમાવવી ઝમતે દોશ સાથે 
વળગાવેલા ખાડેરના છેડાખોાને ખુલ્લા દેખાતા ખ*ધ કરવા માટે 
મમેજ પેસ્ટતી અડધી ઈ ચ વ્નદી અતે એઇ પ૪ ચ પોણોાળી ખીજ 
ચીપ સજખી કાપીને દીરાતી જીતાડી ઉપ? ધણી સફાઈથી પાણીશ્સે 
વળગાવીને તેની ઉપર પેસ્ટ મારેક્સ આવે છે તેનેયી કાઈ નકશી 
પાડવી અને તે નહી હોય તો પછી ચમચાના ડાંડાના છેડાને 
ઉભ્રઠી બોરદુપરથી મેની ૫ર નરા દાખવે, તેથી પણુ તરહ 
જવુ થશે. તે પછી ગગમ્મ ભકટીમાં યા ત૬ુરમાં ખરાખર ભુંજ્વુ- 


* ટાટે ચૌકેલે2. 


સોજા દુધ અથવા ક્રીમ બેમાંનું એક ભરેલુ' શર ૬, દલેલી 
યા બારીક છુદલી ખાંડ શર ૦1, સોજી કેગ ચોાકોલેટના ખારીક 
ભુકો તોળા પ, તાજા ઇડાં ૪, ધણી ખારીક કાપેલી થ્‌ી'બતી છાલ 


ગી 


ટ્૨૬ વોવાંધ વાંનાં. 


તથા સચોાખાનોા સમારો ૬રૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, તજને 
ખારક મુકો તથા નીમક રદરૈક ચમટી ૨. 


ઇંડાની રાળને ખાવાના કથાથી સારીકાની દોણહવી ચફેદીને 
કઠણુ કડ ચઢાવી બેઉને ભેળોને તેમાં દુધ યા ક્રીમ મૈળવીને પછી 
ખાજીને બોજે ખધો સામાન માહે ભેળવો, પછી એ મેળવણી 
સમાય તેટલાં દીશૃમાં પક પેસ્ટ ટાઢેનો છાપેલો છે તે ખનાવીને 
દીરામાં કીના્શ સુધી પાંથરી ૪ીનારીને સરખી કાપીને પછી તેમાં 
ગ્ખમાએ મેળવણી ભરી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'દુગ્માં ખરાખર ભુ જવુ. 

ટાટ સૌનીટર્સ, 

પક્‌ પેસ્ટ પાઈનોા આગ્મે ચોપડીમાં છાપેલા 'છે તે સુન્‍્ખ 
પણુ પોણા રતલ સાટામાંથી માખણુના એ એક સરખા 
૦1 ઉસ જદા ક્ટ્કા વણીને તેને સરખા મોળ કાપવા. પછી 
ટાઠે ઓપનમાં ભરવા જે ખધી ચીજ લખેલી છે તેમાંની કોઇ પણુ 
એક ચીજ શીરા વગર લેવી સ્મને એ પફ પેસ્ટતી ફરતી ઝીનારી 
એક છઈગત જેટલી ખાલી રાખીને વપષમાંત્‌ ભામમાં સગ" સુકીને 
જ૪ીનારીની ઉપર ઇડાંતી સફેદી લગાડી તેની ઉપ? ખીજ પેસ્ટનો કટકે 
મુષ્ટી અદ? ભરતું ખાહે? નીકળી પડે નહી તેમ ચપટ વળમાવીને 
પષી ઉપ ઉડાંતી સફેદી ચોપડીને તેની ઉપર દળેલી યા છુરૃલી 
ખાંડ ચાળણીયી છાંટવી, પછી થોડી છેલેલી ખદામની થણીજ 
ખીક% સ્લાઈસને ઉપર ભભગાવી મધ્યમ ભદટ્ટીયા ત'૬2માં ખરાખરે 
જુ જવુ, 

ટાટ લીટલ લંડ જ. સિ 

મીલનો પહલાં નખબર્નો ધ્રઉ'નેા આટો રતલ બા, સો” માખણુ 
રઝલ બ, છદેલી પ્યાંડ શૈર ૦1, તાન્ન ઇડા ૩, જીદી જીદી જતની 
“નમ તથા જલી ખપ સુન્ખ. 


અઆટામાં ખાંડ, માખણુ તથા છડાં ભેળી પાણીયી કઠણુ ખાંધી 
સારા છાંઠી વણીને ખેવડું વાળી પાછું વણીને ખેવડુ' કશી આન 
રીતે ખીજ બે વાચ ૪ીધા પછી બ ઇ”ચ નનદુ' વણી તેમાંથી ચરખો 
ગોળ મોટો કટકો કાપી નકશીના હાથાનતા ચમચા યા કૉંરાને છેડો 
દાખા તે વડે ફીનારીપ? તરેહ પાડવી તમને થાળી યા ભુ'જવાનાં 


વાંતીધ વાના ૨૭ 


પત્રાંમાં સુ ગરમ ભદડ્ટીયાં યા તદ? માં ખરાબરે ભુ 2 કડું થાયને 
નારી પમી નકશી પાડેલી જગ્યા ખાકીી ૨ ખી બાકીની વચમાંની 
જગ્યામાં ગાડીનાં પૈડૉના ખગની કાની ઘણી સક્‌ાઇઈથી જમ યા 
“તલ કોબી ન્નતની ખએેક ખાતી વેળા ચોપડવી. 


ટાર્ટે લેત્સ, 


પૂ પેસ્ટ ટાટેને છાપેલા છે તે ખપ ન્નેમા ખતાવવેો અમને 
થોડાં કોડીયાં અથવા પૅઠી પત શ્રાવે છે તેને માખણ લગાડી તેમાં 
૪ીનારી સુષી સમાય તે.લા કટકા કાપીને સ્મ ૬2 સેલ) ઉપર આવેલી 
જીનારીને ૭૨ વડે સરખી કાપવી. પછી તાન્ન' ત્રણુ ઇડાંતી દાળતે 
ખાવાના કાટા વડે ખુખ તરેહ રોહત્રી સફેદીને કડણુ કક ચઢાવી 
ખેલને ભેળવુ* તનને રાજબરી, સ્ત્રીર્બ( અથવા કર'ટ જગી યા જમ 
ત્યડધા ગતલને કલઇ ભરેલ તપેલીમાં ઈ'ગારે પીમળાવી તેમાં જરા 
જમ કરી પડા ભેળીને પછી ઉતારી એ મેળવણીથી કોડીયાં ભરીને 
ગ૩મ ભદ્ટીમાં દસ માનીટ ભુ'ન્ઝવા. 


ટાટ લેંત્સ રે જ. 


ઉપર્‌ પેહલાં ટાટ લેત્સમાં લખ્યા મૃજખતાં કેોડીયાં અથવા પકી 
પંતમાં પક પેસ્ટ મુષી તેમાં રાજ્બૅશી “મ છીતારી સુધી ભગવી મ્મને 
પક પેસ્ટ ટાર્ટટ લૅત્સને] છાપેલા છે તે થોડો કઠણુ ખનાવી પતળા વણી 
તેની એક છ”'મના ૬મમા ભામ જેટલી પતળી ચીપ કાપીને તેને 
વળ ડ્વેવો ગ્મને ઝંણી જળ પડે તેમ તેને કેડીયાંતી ઉપર સગ-ખુ' 
ત્રોડવીને છેડા દાબી દેવા. પ*્ટી મધ્યમ ભડ યા ત ૬ુગ્માં મુ'જવાં, 


ટાટે લૅત્સ તાપી ચોકાના. 


તાપીયે।કા તોળેલા શેર ભ ને સોન્ગ ધોઈ પાણીમાં ચેરવી પાણી 
સુકાયને તેમાં ખેક શિર સોજી દુધ તાખી તદન ઘટ કરીને ઉતારવું ” 
અને ડુ થાયને ખે તાજ” ૪ડાંની દાળને ખાવાના કાંઢાથી દોહવી 
પતળી ક્થી સફેદીને કફ યઢાવી એ ખેઉ તથા મીઠાસ પુરતી ખાંડ 
ભેળી લીંબુનો રસ એક ચમચી નાંખવે! અને ટાટે લે:સ પેહલાંમ 
લખ્યા મુજખ કકોડીયાંમાં પફ પેસ્ટ સુકી માહે એ મેળવણી ભરાને 
મધ્યમ ભટ્ઠોમાં શ્યથવા તદુરમાં ભુ જવાં. 


દ૨7 વીવીધ વાંનો? 


ટાટે લેંત્સ સાભ ચોખાતાં. 


ક ઉપર ટાટ લૅત્સ તાપીયે1કાનાં છે તેન્ટ સુજખ પણુ તાપીયેકાને 
ખદ્‌લે તેટલાજ સાખ ચોખાને દુધમાં ગધી પછી ગને ડોડીયાંમાં 
ભરીને ભુ નવાં 


ટોકોયા. 


ગ્માગ્તે વીવીધ વાંનીમાં ખીમા ગેોસ્ત અથવા મરધીને છાપેલા 
છે તેમાં જે પેહલો છાપેલેો છે તેમાં લખ્યા કગતાં ખધે સામાન 
ચ્મડવ્‌ા।ા લષ્ટને તેન જતે એ ખીમા તતરાવેલો પકાવવો અમને દડે। 
થાયને એમાં ખટાસ પુમ” વેલાતી સાસ અથવા લી'બનો રેસ 
ત્થા ઉપસેલો! ભરલો નાને અક ચમચા ભરીને કઠણુ ધી નાખીને 
માહે ખપનો ખપતો સે ખાનો આગા ભેળી સારીકાની મસળીને 
રટલીના આટા નેજુ' કડણુ કરવું. તે પટી એતા ધણાં નાનાં 
ખાટાં લી'બ્રાના કરતાં જરા ખોટા ખધા સફાઇદાર ગોળા કરવા ગને 
તેને હથેલીપર મેલી આંગળા વડે એક ઇ સત! ત્રી: ભાગ 
જેટલા જદા જરાક ફાટ૪ટ વગરના ખંધા ઢીકીયા થાપીને પછી 
ગ્મેક માઠી કઢાઉંમાં પુરછુ ધી નાખી ચુણે ધીમે ખળતે મેલવું નમને 
તે ખરાખર કકડેતે ગમે ટીઝીયા જગા જટા છુટા સુકી હેડેનુ' પ્ડ 
ષેરૂ' લાલ તળાયને ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી તવાથા વડે ફેરવી 
નાખ્વુ' ચ્મુને ખીજ પડ સ્મેમજ તળાપયને કાઢવાં. ઠડાં થયા પછી 
ગે ટીજીયા સારા લાગે છે. 

ટોટારી, 


ચુટેલી સાજ ટીટારી તથા કાંદા દરેક શેર ર, ધી ઝા વા, 
ચીચે1રા કાઢેલી નડી ચ્મામલ1 શેર ૦1, ધાણા છરાનેો મસાલો તોળા 
૧, નીમક તથા શમાદુ ૬ર૨ેક તાળા ૨, લસણુ; ઘલેલી હળદ તથા 
મરી દરક તેોળેો ૦, કોથમીર ઝુડી ૭ નાં પાદડાં, *ટાં લીલાં 
મરમાં ૬ ષી ૮, તાળીયૅર ૨1. 


તાળીયેરને ખમણી તેમાંનાં સનડધાંમાં ડ'ડું પાણી પટે તેટલુ 
ભેળીને અડધે શેર ડુધ કાઢવુ' અને બાજીનાં ત્ખડધાંને ધણુ "જ 
ખગીક પીસ્વુ. એક કોડીનાં વાસનમાં આમલીને પાશેર ઠ'ડાં પાણી 
સાથે “એક ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પછી સોળીને તેનુ' ડો હર” કાઢબુ. 


લોયોધ નાંની. ટરહ 


ટીટે।1રીને સોજી ધોવી કોથમીરનાં છુમળાં ડાંપમળા સાથનાં પાદડાં 
તથા મગચાંતે ધોઈ બેઉને સાથે પીસ્વું. :આ$ લયણુને છોડને 
છી'દવુ'' પછી કાદાને છેોલવળ આશક સેવ જેવા કાપી તદનજ 
કલઇવાળી તપેલીમાં ઘીમાં લાલ તળી માહે આદુ લસણુ વાગીને 
પીસેલું નાળીયેર ભેળી તેને લાલ કરીને ખધે! મસાલો! તથા કીટોરી 
નાખ્ખધી નાળીયેરનું દુધ ર નીયક નાખી ઢાંકીણુ ઢાંકીતે ધીમે 
અઈતે મખ્વુ' અને ઠીટોર ગમવા શ્આવેને ખામલીનુ ડોહરે ભેળી 
ઘી પ2 આવે ત્યારે ઉતાનવુ. 


ટોટોરો ૨ જી. 


ચુંગ્લી સો% ટીગેરી શેર ?, કાંદા તથા ટામોગાં દરેક રતલ 
૦|, નવી કોકમ તથા સોજી' નાળીયેર ૬રેક તોળા રા, ગ્માદુ તોળ 
બા, ધાણાજછીમંનો મસાલે। ઉપસેલો ભરેલો નાને ચમચો ૧, નીમક 
ઉપસેવી ભરેલી યમચી ર, દલેલી હળદ તથા મરી દરક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૧, કે[થમી? ઝુડી ૩, ખએેળચી તથા લવગ ૬૨૪૬ ૨૦, 
તજનો કટકો ઇન ૨. 


કોયમીટનાં કુમળા ડાંખળાં સાથતાં પાદડાં લઇને ધોવું ગમને 
આદુને છેલી ખે બેઉ ચીજને નાળીયેર સાયે ખાઈંક પીસ્વુ'. 
કોકમને સાર કરી ખરાખર ધેઉને બાગક પીસ્વી. પછો કૉંદાને 
છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન ડકલળઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં 
લાલ તળાને કારી લઇને ઘીમાં હળદ, મરી, ધાણાજછરાને1 મસાલો 
તથા ખધે! પીસેલે! મસાલો! નાપ્પી ચમચથી ફે?વ્વયા કરવું અને શે 
તળાવાનેક સોઉંડમ નીકળો અતે કરા લાલ થાયને માહે ત્રણુ 
પાશે? પાણી રડી ટીઢોરતે ધૌપને તે તથા નીમક ભેળ વંકણુ 
ઢાંકી ધીમી આંચે ગખ્વુ *મનતે કીગાર ન૪?। ચરે તેટલાં સ પાણી 
સુકાય તે! ઢાંકણું પર્‌ જ? પાણી ગખાપી તે ગરમ થાયને માહે 
રડવુ' ચ્સને સ્ખાગમે થોપબમાં પીચ, અપ્રોકોટ તયા ટામોટાં 
છોલવાની શંતમાં લખ્યાં મમાણેું ટામોટાને છેલી કટકા કાપીને 
તૈયાર ૨1"મૌી ઠીટોરી મર સમન થે!ફ પાણી રેર ત્યારે ટાષોટાં, 
પીસેથી કોકમ તથા તળેલો કાંદો ભેળવે! અને બધુ ચરીને ઘી 
પર ત્માવેને ઉતારી એૅળચી, લવ'ગ તથા તનને ખાડીંક છુ'દીને 
તે ભેળવુ.. 


૬૩૩ લીષીધ વાના. 


ટીંટારી કાઢવાની રત. 


૨ ટીયેરી કાઢવાના સફેદ ચપટા વાલ આવે છે તને ઠડ) 
પાણીમાં ગણુ કલાક ભ'નવી ર્‌ાખ્વા. ચણાની ઠીટોરી કાઢવી હોય 
તા તેને ચોવીસ કલાક એમન પાણીમાં ભીનવવા. પછી પાણીમાંથી 
કાઢીને ધોતા ભીનવેલા કપડાંને છાલકી ટોપલી સ્મથવા કર ડયાનાં 
ઢાંકણાંમાં પાંથરીને તેમા વાલ યા ચણુ। મુજને તેતી ઉપ) હડેનાં 
કપડાના ચારે છેડા ઢાંકી લેવા અને તેની ઉપર ચ્મવારનવાર ડ ડુ 
પાણી છાંટયા કરવુ, પછી જ્યાર્‌ વાલ યા ચણાની અરર્યા *ડધી 
૪ જેટલા પાંલા જુટે ત્યારે માહ્યો કાઢી લેવુ, પણુ જને 
અમથુ' હાથ વડે ઇેલટાં મેહતત પડે છે માટે &'ડા પાણીમ।ં 
તાખીને પછી છેલવડુ. ખા શીતે કટોરી કાઢવી હેય તો 
મટોઈથીની «મીનમાં ખાડો ખોડવાો અને વાલ અથવા ચણાને 
થોડી ”તીની સાથે ભળાને ખાડામાં ભરી તેતી ઉપર? સક ઈચ 
જેટલુ નન૬ુ' રેતાન]ુ પડ પાયરીન ૧૫૨ મુજબ માહેથી પીલા «2 
ત્યાં સુધી ૬3 ૨ન્‍્ટ તેમાં પાડી સાપનુ'. પછી કાઢીને ધાયા પછી 
ઉપર સુન્જખ “ડાં પાણીમાં નાખાન છેલવી, તાળલા! એક ગર 
વાલની છલટા કાદેલી ટીડોેશી તોળેલી ખે કસ સ્માસરે નાકળશે, 


ઢાકલી કેમ બનાવવી. 

વેલાતી પડાની ખાંડ જેને લોફ શુગર કેહ છે તેને ઘણીજ 
ખારીક દલાવવી અમને સક રતલ સર” ઝું'દગને અડધા શેર હં'ડાં 
પાણીમાં ભીનવી રાખીને ખગખર પીગળાવવેો. પછી સાડ માબેલની 
ઉપર "ખાંડના ઢગળેા કળીને તેની વચમાં ખાડે પાડી તેમાં ઘટે તેટલે 
થોડોન્ પીગળાવેલે! ઝદ? રેડીને રટજીનાં પાચો ખાધેયા આડે! 
ડાય તેવું સોઈ છરીથી મળીને નઃમ કરવુ અનને તેની ગન'૬૨ “કોઇ 
પણુ નતનું અસૅન્સ ય! સુડ કે તજનો અથવા સમેવીન- ખીજ 
સીન્ટ્ના ઘણુ।જ ખારીક પાઉદર નાખી સારીકાની મેળવવુ, ત્યા? 
ખા૬ સમેન્ઝ પથઃ*ની ખાજી ખા”્નૂપઃ થોડો સ્થાચે ભભનાની તેની 
ઉપર એ ખાંધેલી ખાંડ સુકી સફાઇદાર લીંસો વેળણુથી એક ૪'યના 
ગ્માઠમાં ભાગ જેટલુ વધી તેની ઉપ સ્ટાચે તથા દલેલી ખાંડ 
ભભ:વી ણંથેલ! ડ્રેગ્વી ઉ૫2 સક્‌ાઇ કરીને પદા પત્રાના ક2મ*થી ત્રોળ 
યા ખીજ કોઇ પણું અઆકાગની ટાફલધગ્સો કાપી પાઠીયાંની ઉપર છડી 
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છુકી મુકીને તડકે સુક્વડી ગમથવા સુકા માટે જરાવામ ઠડી ભઠ્ઠીમાં 
મુકવી. પડાતી પમાંડન ખદલે ધણી સે!જી સર્ફેદ બારીક બુરા ખાંડ , 
પણુ યાલશે. પણુ ખતતાં સુની પડાતી ખાંડન્ટ લેવી, મિ 


ખે રતલ ખાંડની ટાંકલી ખતાવવ! માટે માણે *યફળનુ' તેલ 
ગ્મયડપધો તેળા ને પાંચ વાલ ભેળવુ. સવા ગતલ ખાંડમાં સુ'ડતે, 
લવ'ગનોા યા તનનો! ધણુ।!જ ખારીક પા૧૬2 હરી તોળા નાખવો € 
ખે રતલ ખાંડમાં ટેસ્ટ મુજ્ખ વૅતીલા, લીંબુ, રાબ, ર૦, 
પેપરમીન્ટ યા ખીજુી કોઈ પણુ જાતનું ખાવાતે બગ્નુ' અસે-સ ય 
તેલ ટેસ્ટ મુજ્ખ થોડું મેળવું ચબને ૨ ત ટાંકલી ખઅનતાવવા મારે 
19711011 5 ₹૪૯૬૪૦૪૬૨1»103 (201) આળ છે તેમાંનો કેઈ પૃણુ 
“તને। 2ગ થોડે નાખવો. 

ડોહર ગોળ આમલોનું. 

સાન્ત માળ શુ? ?, કાંદા શેમ બા, ચીગાઃ કાઢેલી ત્ાામલી 
22 ૦, વી તોળા ષ, ગાખાના સ્માગ અથવા સઅણાનેો આડા 
તોળા ૨, નીમક ઉપરેલ! ભરે] યગચી ર, “રેલી 9ર દ૬ળલા 
મી તથા ધાણા।$૭૩ાને। મસાલા દરક તે. વા, દલેલ। હળદ વાલ પ 
એટલે ષે ખની ભાર, કે।થમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા, મોટાં લીલાં મમ્ય્ા ૨. 

કોડીનાં વાસણુમાં ચક શેર ઠડાં પાણી સાચે સાામલીને એક 
કલક ભીતવી રાખ્યા પછી સો!ળાંને ડોહરૂ' કાઢી લઈ છુછો ફેકી 
૬૪ ગોળને! ભુકો કશીને શમાં પીમળાવીન ન્ત”“જરગાં કપડાંથી *્યથવા 
મુ*્તીનની નેટનાં કટકાને બેવડો કરતે તેમાંયી ગાળવું. કોથમીર 
મરયાંને ધોઇને ધણું બારીક કાપવું. પછી કાંદાને છેલી ઘણે 
ખારીક સુકો કાપી તદન ક્લળઇવાળ1 તપેશ્ીમાં ધીમાં લાલ તળ તેમાં 
ખધેઃ સામાત ભેળવે લાલ ભુજને છેલ્શે અ!ટે। મેળવી તેને નરા ભુ'જને 
પછી માહે મોળ આમલીવાળુ' ડોહર્‌' રૈડી નીમક નાખી ખધુ' મેળવીને 
ખરાખર શેક કકશ પડીને ઉતાઃવું. સેક્તાની સીંગ હૉય તો મજહની 
છુમળા પણુ નદી મોટી છ સીંગને છેથી તેના સવા ઇચ લાંખા 
કટકા કાપી ચાર ચાર કરકાતા વાખ નથવા દોરાથી ઝુડીએ ખાંધી 
નરમ ખાદરીને ગોળ ઝામથીવાળું ડોહંરૂ' રડયા પછી કકરે। પાડતી 
વેળા માહે સાથે ગે પણુ નાખ્વી. એ 2હરૂ' મનનઉનુ' થાય છે 
ગમેને ખીચડી સાધે ખાગુ. 


ટૃ૩૨ વવ્ધેધ વાંન- 


તજના ડોપ્સ, 


દલેલી ખાંડ રતલ ૬₹, તજનો ધણુ! ખાર્‌ીક પાઉદર જેવો 
મુકો જોળો ૬ ગ્મયવા તજનુ' તેલ અમચી ૦11. 


"ખાંડને ક્લણવાળી તપેલીમાં નાખી માહે ઠ'ડુ' પાણી ગ્મેક પાર 
રૂડી તજનો ભુકો અથવા તેલ ભેળી ૪ ગારે મુકી ગવારનતવાર 
ચમય ફેરવવી અને ઘણુ! ઘાડો શીરે। કરવો. પણુ શીરે તપાસવા 
માઝે ચમચામાં જગા કાઢીને રકાબીમાં ઈડું પાણી ભશી તેમાં નસર] 
નામ્વો. જે શીરે! પાણીમાં પથરાઇ નય તો નહી થયલો સમજવો, 
પણુ એક ગમ ઠરેલો। રેહ તો તે તૈયાર થયલા નાણીને વુર્તજ ઉતારી 
આગમચયી તદનન ઘલઇ ભરેલા સાફ ખુનતચાને જરા ઓલીવ 
ઓઔઓઇવમ લગાડીને તૈયા? મખી તેમાં તેયા2 શીરે। રૈડી રવો! અને 
જરા ખ'ધાવા આવેને તાતા કટકા થાય તેમ કાપ સુકી ખરાખર 
બધાયને કટકા કાઢવા, 


તરકોશ રીલાઇ/ટ, 


કદી છુરેલ' ચીનાઈ શાકરે *્યયવા સક શુમ? નને તે નહી 
હોય તો પછી તદન સોજી પેહલાં ન'બરની શાક્રીયાં ખાંડ ગે 
જ્ણુમાંતું જે એક હાય તે 2તલ ૨, સોજુ' જલેતીન ચ્થાંઉસ 1 
એટલે તાળા રા, ધણીન ખા્રીક પાઉડ? જેવી દલેલી યા છુ'દીને 
મલમલયી મચાળેલી ખાંડ તોળા ૪, 33017010 ૧ 1201301315 
કાનેફ્લાશ્મર ઉપસેલી શરૈલ૧ અમચી ૨, વેતીલા એસેન્સ ઢીપાં ૪૦, 
લૅંમનનુ ટીપાં ર૫ સયથવા રોન્નું ટીપાં ૮. ગે ત્રણમાંથી કોઇખી 
ગ્મેક જાતનું એર્સન્સ, લીલો 2૨ગ અથવા ર'ગ આપ્રસ#ીમના ખષ 
યુ'”બ, પી 


સમેક પાશેર દડા પાણી સાથે કોડીનાં બોલમાં જલેતીનને 
ભડધેો કલાક યા ખને તો તેથી પણુ વધુ વખત ભીતવી રખ્વુ*, તે 
પછી તદનજ કલ ભરેલી તપેલીમાં ખાંડ નાખી માહે એક પાશે? 
ઠ'ડુ' પાણી ભેળીને ધીમી મખાંચે ઉધાડું સુક્વુ' *્મને ખધી ખાંડ 
ખરાખર પીમળ1 જાય ત્યારે માહે પેલુ' ભીનવી રાખેલ' જેલેતાન તેકાંનાં 
પાણી સુધાંન નાખી રૂપાને યા લાકડૉનો ચમચે! ફેરવ્યા કરષા. 
કારણુ એમજ ઢરાખ્યાથી ઉભાવા માડે છે. પણુ વળી એ ખેસાડવા 
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માટે ઉપ્‌૩ ઉપરથીજ અમગોા ફે? વ્યાધી હેઠેથી ડાછને પાપડી 
ખ'ધાય છે, માટે તપેલીનાં તળાયાંમાં તેમન૪ તપેલીની ડરતી બેારદુ* 
પ2 સમચે ધસસ્‍્તાં જ૪ઇનેજ લુ ટવુ' નેછયે. જયારે અ*દર પીણુ 
ગ્ાવવા માડે ત્યારે સઅ'દરથી સમચાને ઉ'ચકીને આડે પકડી તેની 
ઉપર વળગેલી મેળવણીને પાછી માહે ટપકવા દેવી. ખે રીતે 
સ્યવામ્નવાર તપામ્યા કરવું અને અમચાની ઉપરથી પતળુ' ૨ળાની 
કાની જ્યારે ઉતરે નહી પણુ મેળવણી ધણી ધટ થઇ ખ'ધાય 
તૈની જરા કડણુ જેવી ચમચાની ઉપરથી પડવા લાગે ત્યારે ઉતારુ 
અમને શાકરીયા ખાંડતી નાખેલી હશે તો નરા રહતાં ઉપર મેલ 
અ'ધાશે તેને સમથાધી કાઢી નાખીને મેળવણી તદન નીતરી કરીને 
ઉપર ત્રણુ નનતનુ' એસેન્સ છાપેલું તેમાંથી ગમે તે એક નતતનુ” 
લખ્યા જેટલુ' અર્સન્સ પેહલે ભેળાને જરા યાપખ્ખી જેવુ, અને 
અરાખ- ટેસ્ટ લાગે તો પણુ દીલાઇટ ખખધાયા પછી એસૅન્સનેો 
ટેસ્ટ ધણુ! કમતી થઈ જય છે માટે તે મુન્ખ ખીજ જરા વધારે 
નાખ્ગું અને દીલાઇટ મોલાખી ર'ગની કરવી હોય તે રગ 
અઆઇસક#ીમનો છાપેલા છે તે જરા જગ કરીને ભળીને મેળવણી 
લાલ ૬દાડમતા 2 ગતી કરવી. એકદમ ?'ગ નાખ્વા નહી તેથી કદાચ 
ઘરણુ' લ.લ થઇ નય. ભે લીલી દીજ્ઞાઈટ કરવી હેય તો વેજટેબલને 
સતલાતી રગ આવે છે તેનાં ફડત યારથી પાંય” ટીપાં ભેળવાં. 
તે પછી દીલાઇટ ગેમ ઇચ નનદી થાય તેટલી તદનન ચ્માખી સેન 
પણુ ખોપડી નીકળેલી નહી હોય તેવી એનેમલની અથવા કોડીની 
થાળી યા મોઠી સુપ પ્લેટને પાણીમાં બે!ળી પાણી કાઢી નાખીને 
પછી તેમાં મેળવણી રેડી "ડું થાયતે ચોવીસ કલાક ઢાંકી રાખ્વુ' 
અનેમ્ખરાખર ડીને ખધાયતું લામે તો પછી જીતારી પરધી 
અ'ગોાડા વડે ગ્મળમ્રુ કરીને ઉપાડી જેવુ' ગગને ઉપડે તેવુ” લાગે 
તો પછી પેથી દણેલી ખારીક ખાંડમાં કાતફલોશ્યવર ભે! રીલાઇટની 
ઉપર તે “૪21 છાંકીને પઝી હાવ વડે ખરાખર ચોપડવું. પછ્ટી 
સાફ ટેખલ અથવા પાઠીયાં ઉપર ગે ખાંડ છાંઠી સુપ પ્લેટ યા 
થાળી જેની ગ્મ'દર દીલા૪ટ હોય તેતે ગ્મળગમી જીધેલી કીનારી 
તરફથી ચુ'થાય નહીં તેમ સ્યાખી ખધી દીક્ષ૪ટને ત્ખમાંગળાંથીન 
ઉપાડીને ટેખલ યા પાતળા ઉપ: ઉલટાયલી કાઢવી ગને તે ઉપાડેલાં 
પ્ડની ઉપ? એતટ ઝંડ મુઃતી છાંડીને પછી હાથ વડે ચોપડીને 


૬૩૪ વીવીધ વાનો. 


પછી ચાલતી ધારદાર? છગશૈથો એકથી સવા ૪ચ જેવયલા સમ 
સારસ કટકા કાપીને તેને પેહલે ખાંડમાં ખરમે!ટીને પછી હલ કે 
હાથે દાબી લખીને પુરતી સમેન્ટ ખાંડ ખધાં પડ ઉપર વળમાવવી. 
ગમે દીલાઇટ ઘણી સરસ થાય છે. ને દીલાધઇટ પીળા 2 ગતી કરવી 
હોય તો દીલાધટે ખતાવ ની ન્ખોાગમચ એક યમ/કી ભગી સાજ 
ખરી કેસરને ગ્માએ ચોપડીમાં સેકીને વાગ્લી ચ્મથવા છુ દેશી કેસર 
છે તે સબ જગા સેશી ખાક વાઠીને અડલી થમથી કડડત। 
પાણીમાં ખશખર મેળવીને તેયાર કહ રાખ્વી અને ઉપલી રીતે 
દીલાઇટ ખનોવીને ચુલેથી ઉતાયો પછી તેમાં લેમન, અર્સન્સ તથા 
લીલાઇટ કા પીળા રગની વાય તેટલાં થોડાંન્ટ ડઠીપાં કેસરના 2ગ 
ભળવા, પણુ ળે 2 ગ ધેર્‌। કમ્વા દોય તો થોડાં ટીપાં વધારે નાખ્વા. 
પૃણુ એ રગ વધારે નાખ્વા તળી તેથી કેસગનો સ્વાદ આવશે. ઉપર 
લખ્યા મુન્ટ્ખ કદાય સોવીસ કલાકમાં દીલાઇટ ખ'ધાય નહી તે! પરી 
ખજ્ે ખેક દાહડો વધુ રાખીને પછી કાઢવી, ૨ગીત દીલાઇટ પચ ૬ 
નહી હેય તા કોઇ પણુ જાતના :ગ «ાખ્વો નહી તુતેન્ટ પાવા 
માટે દીલાઇટ જેઇતી છાય તો ચાઇસના નાતા કટકાએને અક 
યાળીમાં સુછીને પછી દીતાઇટ ભરૈઃ' વાસણુ તેની ઉપ? મુકનુ', 
તેથી થોડા વખતમાં બંધાઇ નરી, પછી ઉપલી ગીતે ડાઢને ખાંડ 
લમાડવી, પણુ ગ્યાઇસને લીધે એ પસયો કરે છે અને વધુ વખત 
રેહતી નથી. કેરોસીનના ચુલા ઉપર પણુ “એ મન્નહની ખની શાકે છે, 
દીલાઇટ પાણીમાં બનાવવાને ખદલે ધણા સોન્ન' ગાલાખમાં ખનાવેલી 
વધાર સારી થશે. 


લાઇડ્લ. 


રાજબતરી જામ મ્તલ ૦॥, નાતાં સ્પમ'જ૪ કેક છ વજન તે!ળા 
૧૮, ખલ્મમનાં ઝીણાં મકરૂન તથા રૅતેફ્યા ખીચ્ફીટ ૬૨% રતલ બ, 
છુ'"દીને મલમલથી સાળેશ્ી બારીક ખાંડ તોળા ૫, નવી ખદામની 
ખીજ તાળા રા, શસ” પાઇ'ટ બા, ઇંડાં ૩ તી સફેદી, બીસ્જી2 
સવાય ૨૧, તીપ્સી કેકમાં રેડવા માટે તેમાં છાપેલુ' છે તેવુ' તૈયાર 
ખનાવેલું કસ્ટર ભરેલું પાશેર ૨. ક 


ખદામને છેલી ધોઇને ખારીક સ્લાઇસ કાપવી, તેર સવાય 
બીગ્ફીટનાં એેક પડ ઉપર ખધી જમ ચાપડીને બીલામતાં ઉ'ડાં ગાળ 


વાંયીધ વાના. હડપ 


દીશમા જૈલીનુ' પડ ઉપર આવે તેમ સઃ:ખાી ગોડવીને મુક્યા પછી 
ખાક્ીતી તે: ખીસ્કીટને દાખીને તેની ઉપ? સુકીીન પછી તેની ઉપ્ર2 
ર3 ગડી મે કલાક મપખીને માહ ખધે પચવા દવે! ત્યાર ખાદ તેની 
ઉપર મકરૂન તથા રેતેકયા ગોઠવીને તની ઉપર સફૂાકયી સપન્ઝ કેકને , 
સરખાં સુમને તેમાં બદામની સ્લાઇસ ખોસીન ઉપઃ પેલુ' તયાર 
ઇસ્ટર્‌ રૈડવુ'*. તે પછી ૬ ડાંની સફેદીમાં ખાંડ નાખ્તાં જઇને કડ 
યઢાવી છેલ્લે ઉપગ્યી તે રેડવી. 


તાધકલ ૨ જુ. 


માટ સાશી ક્તનાં દસ સપરચનતે છોલી તેની ગાર સી? કાપી 
ચ્મ'૬સ્નો] ગાંડ કાપીને કાઢી નાંખ્યા પ-4 ખાકીનાંતી પતળી કાતરીન્મ॥ 
કાપવી ચ્મતે અક કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ગે સ્લાઇસ નાખી માહે 
સાજ બા ગતલ ખાંડ તથા ગ્મડવધાં લીંબુની ખારીક કાપેલી છાલ ભેળી 
નાના નવ ચમચા હડું પાજી નામી રકન ઇ'ગારે મુકવું અન 
સપૃર્ગન તદન નરમ વાયન ઉતારી ઉ'ધાડીને :$' યવા રેવું. ત્યાર 
ધાર ર1 ભ ।!ડાંતી શળન ખાના કટા વટે ખહખ રાહવી સર્ડેરીને 
%ણુ “૬ ચડાવો” ગએ બઉ ભળ! તમાં બીજ ખબ 2તત ખાડ મેળવી ભડ 
શર દુધ રૈડીન બધું કલધ્વાળાં તપેલીમાં ચુલે મેલીને ધુ ટયા કરવુ' 
સ્મ્ને ઘટ યાયને ઉતા? જુકુ' યાયને સપરયતવાળ1 મેળવણી સાથે 
ભેળીોને એક દીશમાં ભરવુ', પછી ભરેલી એક પાર? કામમાં હહઢી 
તેો!ળા ખાંડ તથા એક સમચી વૅતીલા એજ્નન્સ મેળવીને દીશમાં 
ભરેલી મેળવણીની ઉપ2 રૈડીને આઇસથી ભરેલી થાળીની ઉપર 
મુકીને ડુ કમ્વુ. 
છ તળલા કારા પટેટા. 
વગલા કદના એક શૈર સોજ્ત પનટેટાને છોલીને તેનાં ન્નદાં જેવાં 
વફર્‌ કાપવાં ચ્મને ખે ડુખતાં રૈેહ તેટલાં પુરતાં ઠડાં પાણીમાં સપાટ 
ભરેલી ત્રણુ ચમચી નીમક પીગળાવીને તેમાં પેફ્રને મેક ક્લાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી સોન્ન ધોવાં- (યારે બાદ ગક પાશેર મોટા કાંદાને 
છોલી ઘણા ખારીક સેવ જેવા કાપી મોટી કઢાઈ યા કલઈ ભરેલા 
પાઠીયામાં સેક શેર ધી નાખી તેમાં કકરા ખદામ્ણ રગનો તળીને 
કાટી લવા પછી પડર નાપખ્ધી તેને વાર્‌વાઃ? ફેરવવાં નહી, તેથી ભાગી 


દડ વોવીધ વાંની 


જશે માગે હેડેથી થોડાં તળાય પછી સ'ભાળથી ફેરવી એેજ રીતે 
ધજ્ઞે વારે પાછાં ફેરવી ખરાખર ખદામી ૨“ગનાં તળાયને માહે કાંદે 
ભેળા જહા વાર્‌ ઉતારીને થોડાં થી સુધાંનટ કાઢવું. એ કાંદા પગેટા 
સા21 લાગે છે. 


તળેલા ચોખા. 


ગ્મેક ટીપરી રાંધવાતા સોજા ચોખાતે ચુ ઠી કલઇવાળી તપેલ1મ | 
સોજા પેઇ માહે એક પાશે? સાજી દુધ તથા ઉપસેલી ભરેલ! એક 
મ્મચી નીમક નાખી ઇ'ગારે મુષી કોઇ વપ્ખતત અમચ ફેરવવી અને 
ખષધુ' દુધ બ” ને તદન કડણુ યાયને ઉતારી સાક્‌ પાઠીયાંતી ઉપર 
ધ્રઉંતા કટા ભભઃવી તેની ઉપડ એ [ધેલા ચોખા સુકી હલકે 
હાથૅ ઉપર વેળણુ ફે?વીને પોણી ઇચ જાદુ કરવું, તે પછી ખ'ધાષઠને 
કાણુ થાયને અતા ત્રણુ ઇચ સમસોગ્સ કટકા કાપીને કાઢી લધ 
પેણામાં ધીમાં લાલ તઈને કાઢ્યા પછી ખેઉ પડ ઉપર પ્રતી ખાંડ 
ભભટાવવી સઅયવા અંપ્રોકોટ જામ ચેોપડવી, 


' તળેલા પઉવા, 


સોન્ત' તવા એક ઠીપરી પઉતવાને ચુ ઠીતે નનંટાંક ઘીમાં ખદામી 
રગના તછીવા. સોજળ' ગ્મડધાં નાળીયેરને સફેદ ભામ ખાડીક 
ખૃમણુવોા, ૦1 તોળી નીમકને ખારીક વાટવુ', ચાર ઝુડી કોથમીરના 
પાદડાંને વોઇ કોરડા કરીને ખારક કાષવાં. દલેલાં મરી ૦। તોળા 
છેવાં, પછી ગતે ખધાને બેળી લીંબુ નીચવીને ખાવુ. 

તળેલી અ બાર. 

પમાડી નીમક ખન મખ પસ! ગાગે ક ગાદીન સે 
ધાયલાં અ'ખાર એક રતલ લેવી અને તેનો સરખે ઢગળા કરવે!. 
પૃછી ખારીક સેવ જેવા કાપેલા કદાનતા એ ગ્મખાર જેટલા ચાર 
હમળા કરવા, છોલૅલી લસણુની દસ કળ!તો ભુકો કાપવો. થાર ઝુડી 
કોયમીરનાં પાદડાં તયા મોટાં લીલાં ત્રજ્ુ ચા? મરચાને ધોઇ કરડ” 
કરીન ખારગીક કાપવુ'. ચાર દલદા? કાચી કે્‌યળ કેરીને છોલ। ગેરટલમ 
કાઢી નાખીને ઝ!ણા કટકા કાપવા. ધાળાજરાંનો મસાલો ઉપસેલા 
ભરેલા એક ગમચી, દલૈલી હળદ, મગ્માંની ભુકી તથા મરી દરક 
સપાટ ભરેતી એક નમચી પેરવી અને ઉપલા સઘળા સામાનમાં 


વીવીધ વાનો. ૬૩૭ 


ઉપસેલ” દો? અચમચી નીમક ભેળાને તેમાં અ“બાર તથા કાંદાને 
સારીકાતી સ'ડોવવુ, પછી એક ખોટી ઉ'ડી લોઢી અથવા કર્ય 
ભરેલા પૅણામાં મભ્યડધા સૈર ઘીને ચુણે ધીમે ખળતે સુક્વુ'” અને તે 
ખરાખર કકડેને તેમાં એ સ'“ડોવેલી અ'ખાર ખધા મસાલા સાથેન 
નાખી ધીમી ચ્માંચે રાખી ફેરવ ફૅરવ કરવુ ચ્મને ખધુ ખરાખર 
તતરીને ધી ૫૩2 શ્ાવેને ઉતારવું. 


તળેલી કે!ળમો. 


મોટી તાજ કાળમી કુડી શા, ધી પાશેર શા, કાંદા તોળા પ, 
લીલાં મરમાં તોળો શ, આદ તોળાો બા, લસણુની મોટી છુઠી કળી 
૧૫, ફરૂ* ઉપસેલો ભરેલી અમચી ?, આાખાં કાળાં મરી ૨૦, 
દ્રાથમીર ઝુડી ૪, નીમક ખપ મુખ, 


ફ%ાળમીને સમારી ૨મ'દરને કાળો દોર। કાઢી નાખી પુગવુ નતીમક 
લગાડીને પદર મીનીટ રાખ્યા પછી સે ખાને આગ લગાડીને સેજ 
ધાવી. કકાથમીરેનાં છુમળાં ડાંખળા સાથનાં પાદડાં લઝ ગમે તથા 
મરચાંને ધોઇ આદુ લસણને પણુ છે।!લીને ધોવુ', કાંદાને છેલવા, 
પછી ખે ખધા સામાનમાં ઉપસેલી ભરૈલળ ખેક ચમચી નીમક નાખી 
ખારીક પીસીને એેમાં કોળમીને ખરમોાથટી ૫૬2 મીનીટ રાખ્વુ*. 
ત્યાર ખાદ ક્લવાળ] મોઢઠી ક્ઢાપઇમાં ધી કકડાવી તેમાં મસાલા સાથેજ 
'%ાળમી નાખી ઢાંકીને ધીમી આંચે રાખી અવારનવાર ઉઘાડીને 
ચમગ ડ્રેગવવી *ને કોળમી નર્મ થઇ થી પ2 સ્માવેને ઉતારવી, 
ક્રાળમી ઘી સોઢી હોય તો એકથી સવા કુડી લેવી. પણુ ખે એમ 
ચગ્શે નહી માટે ઢાંકણું પર પાણી સપ્યા કરવુ, પણુ તે ગમ'૬2 નાખ્વુ' 
નહી અને ઉપરે મૃનજખ કોાળમી ચરીને ધી પર સયાવેને ઉતારવું. ખપટાસ 
પસ'૬ હોય તો ચીચોરા કપ્ટેલી ખે તોળા સમામલીને કોડીનાં 
વાસણુમાં તાના પાંચ ચમચા સોના સરકામાં પોણા કલાક રાખ્યા 
પછી ચોળીને ડોહરૂં કાઢી કોળમી ચરીયાં પછી માહે ગે ભળવું 
અને ઘી પર તખાવેને ઉતારવું. સાધારણુ શૈતે કોળમી તળવી હોય 
તો।નઉપર સુન્ઝખ કેોળમીને ધોયા પછી દૃલેલી હળદ, મળી તથા 
નીમક દયેક ઉપસેલી ભરેલી એક યમચી ભળીને એમાં કેળમીને 
અરમોઠીને ઉપર લપ્યા જેટલુ ધી કકડાવીને એજ રીતે એ 
જળમીને તળવી, એેમાં સ્મામલીનું ડૉહરૂ' નાખ્વુ' નણે. 


૬3૮4 નીવીધ વાંની:- 


ન તળેક્ષી તલ્લો. 


સવજી તાજી નર ખકરાની તલ્લી ૩, નીમક ઉપમેલી ભરેલી 
ચમચી ૨, દધેલાં મરી તયા હળદ દરેક સપાટ ભરેલ ચમચી ?, 
કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, મે'ટું' લીલુ મસ્ચું” 9, ઘી તોળા પ. 

દ્રાથમીર મરગાંને ધોઇ કોરડુ' કરી પીસીને એમાં ખીન્ને 
ખધેો સામાન ભેળવે!, પછી તલ્લીને સાફ કરી સોજી વાઇ ઉપસેલી 
ખોરરદુ પર બે છટા ચ્યાડા કાપ સુકીને ખવો મસાલે( બરાખર 
લગાડી ધીષે ખળતે નાના પૅણામાં ઘી કકડાવીને તમાં તલ્લી સુકી 
તળાતી વેળ! તવા્‌થા વડે ૬દાખ્યા કરવી ચ્મને બેઉ પડ ખરાબ તળવાં. 


તળેલી બદામ રદરાખ. 


સ્‌ો।59 નવી ખદામની ખીન; કીસમીસ દરખ; સફેદ મેદા ખાંડ 
તથા સેજ ધી ૬રેક નવટાંક. 

આગ્મે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા યાર્‌ેળા છોલનાની રીતમાં 
લખ્યા શ્ૃન્ખ ખદામને છેલી ધોઇ નશકીને આડા ખખે કટકા કાપવા 
અને ૬દમખને સાફ દરી સાજ વેોઇધઇને કોગ્ડી કરવી. પછી થીને 
કઢાઈમાં બળતે મેલી બરાખર કકડીને માહેથી ધુમાડો નીકળે ત્યારૈ 
ગ્મ'૬2 ખૃદામ નાખ્ખી આંધગમંની યમચથી ફેરવ્યા કરી પેગ ખદામી 
રગની થાય કકે તુર્તન૪ કટાઇ ઉતારીને ઝારથી કાઢી લઇ પાછી 
કટાઈને ચુળે મેલીને અદ? ૬ર ખ નાખીને તેને લાલ તળવી, કાળી 
થવા રવી નહી. પકી ઉતાગીને કાઢી ખદામમાં તાપ્મી ખાંડ ભેળીને 
યમથી ખાવી અથવા સી'ગર યા સમોસામાં ભરવા લખેલુ' ખ્ય 
તેમાં એે ભમ્વુ'' ધીમાંથી બરાખરે ધુમાડો! નીકળવા શ્મગાઉ તેમાં 
તળવા માઢે કાંઇ પણુ નાખ્વું નહી. કારણુ તેવાં ઘીમાં નાખ્યાથી 
પછી કકર્‌' થઈ નથી પોચુન્ટ રહ છે, માટે લખ્યા શુજખજ 
કકડાવવુ' જઇયે, 


તછોલા ખબોમી પટેટાની સળી. ર 


ન૩ ખકરાના નેસ વગરનાં સેન્ન" નકી મેાસ્તતી મોડી સોપારી 
જેટલી પ'૬ર જોકી લેવી શ્મને તેનો ખીમા થઇને ગોસ્ત છુડુ' પડી 
જય તેમ નહી તોપણુ ખેઉ પડને ઢીમડાં ઉપ? ખરાખર છરા વડે 


નોવીધ વાના. ૬૩૯ 


છુ'દવાં. પછી સવા તે!ળો સ્માદુ તથા પાંય વાલ ગએેટલે બેશ્યાની 
ભાર્‌ લસણુને છોલી છુંદીને તેનો રસ કાઢી તેમાં ગ તોળો વાટેલુ” 
નીમક ભેળીને તેમાં ખધી બોટીએને ખરમાઠીને રકાખીમાં પાશે 
પાશે સુષી બેથી હઢી ક્લાક ચાળણી યા ખોયાં તળે ઢાંકી રાખ્વુ', 
તેટલાં થોડા પગેટાને ભુકો થઇ ક્નય તેટલા ખધા નરમ નશી તો પણ 
સાધારણુ નરમ ખાષ્ઠી છાલ છોલીને તેના પણુ ખોઠીના જેટલાજ 
સોટા વીસ કટકા કાપવા અને બોટી આધથીયાને ખરાખર વખત 
થાય પછી ખેોટીખો જે છું'ઘ્યાથી ચપઠી જેવી થઇ જ્નય છે તેને 
વીશાળાને પામ્કી સરખી ગોળ કરીને પછી નવા બઆતારાની 
સળીના પાંચ ઈચ લાંખા પાંચ કટકા લઇ ગ સ્મકેક સળીમાં 
ઝેક પઢટેટાનો કટકો અને એક ખોટી એેમ અવારનવાર ચઅપેક 
સળામાં ચા પટેટાના કટકા અને ત્રણુ બોટી અકેકને ગાળે ગાળે 
પણ ખપધ્રુ અમગમાખ2 શ્યથયડાવીને ખોસ્વુ. પછી ષે ઇડાને શ્‌ 25|- 
ખીમાં ભાંછ તેમાં ખે ચમ!) નીમક નાંખી ખાવાના કાંટા! વડે 
સારીકાની રોહવીને પતળાં કરી સળામાં ખેોસેલી ખોઠી તથા પટેટાની 
ઉપર ગ્માંગળાંથી ચોપડીને પછી પાંલનુ ક્રમ્ખ્સ એટલે કીમ પાંથરમીને 
તેમાં સળાને રળી દાબી દાખીને તેની ઉપર ક્રમ્ખ્સ પુરતુ. વળગાવવુ', 
ત્યા ખાદ મધ્યમ ખળતે પેણાપાં ઘી કકડાવી તેમાંયી ધુ માડો નીકળે 
ત્યારે રકાખીમાનાં ખ'કી રહેલાં ઇડામાં સળાઓને ખોળીને ફરીથી 
છેલ્લે ૪ડુ' લગાડયા પછી પેણુા।માં સેન છુઢી છુઠી સખબીગો સુકી 
ખ્ધી તઃફ્થી એક સરખી ફીકી લાલ કકરી તળવી. થોડાં ધીમાં એ 
સળ તળવી હોય તે લોહી ઉપમ થોડુ'જ ધી નાખી તે ઉપર સુજખ 
કકડ્ું ને તેમાં તૈયાર કીધેલી સળાએ સુકવી. પણુ એ રીતે તળતા 
સળી ત્રણુ ધારી ધાય છે એટલે એક તર$થી તળાયને ફેરવી બીજ 
ખે[રરદુ સનને તે પછી તીછ ત-ડથી મનનહની કકરી પણુ રજી લાલ 
તળવી, ઉપર સ્ુજખ બોટી શ્માથવાને ખદલે આગે સોપડીમાં 
પ્ટેટાના હાડીયચાપ છાપેલા છે તેમાં બીજ રીતે ચાપ બનાવવા માઝે 
જે મસાલો લગાડવા છાપેલું છે તેવો મસાલો ખનાવીને તેમાં ખે 
કલાક બોઢી ખાને સ્‍્કઆથી રાખ્યાં પધછદ્છી ઉપર સુજખના ખાડેલા 
પટેટાના કટકા સાથે એ બોઠીખએ ખોસીને એન રીતે તળવી. 
રાધેલાં મોાસ્તનતી સળ ખનાવવી હોય તો નેસ વગરનાં નકી ગોસ્તની 
ઉપ્‌? લખ્યા કરતાં જરા મોઠી પદર ખોટી લેવી મને આગ સેોપ્‌- 


«૪૦ વોવી દ! બાનો. 


ડીમાં ગેસસ્ત અથવા મગધી ખાર્ગમાં લખયા મુજખ પણુ ષણી નરમ 
નહી તોય ખરખર ગરૈલી સે ગેવી સાથની પકાવી ઉપર સુત્ઝબના 

ખાફેલા પૃઝેટાના કટકા સાથે સળીમાં ખોસ્વી ભ્મને એની ઉપર 
ગેમેમન પુરતુ* કમ વળગશે નહી માટે એ સળીમાં ખોસેલી બેઠી 
તથા પટેટાની ઉપર ગ્માંગળી વડે બગોસ્તમાંતી ગેવી ચોપડીને પછી 
ખા! ભાત્રે નહી તેમ સ'ભાળયી કોમ પાંથરી તેની ઉપર સુકી 
દાખીને ખધે પર્ડું' કીમ વળગાવવુ' ચ્મને એ સળો મસલાતી 
૬રવી હોય તો! પટેટોના હાડીયાપમાં ખીજ રીતે ખતાવવા માને જે 
મસાલો છાપેલેો છે તેવો મસાલો બનાવવો યા એ સાપ ખીજ તીતે 
કરવા માટે બે રીતનો મસાલો ખનાવવા છાપેલુ' છે તેવો મસાલો 
ખનાવવે! અને એ તણમાંથી જે એક રીતે મસાલા કીધો હોય તેને 
ગે રંધેલી ખારી બોઠીખેોની ઉપડ ચોપડીને પઝી ખાડેલા પટેટા 
સાથે એ ખબેરટીએ!ને સળામાં ખોસીને એ કોઇબી રીતતી ખનાવેલી 
સળામો હોય તેને કીમ લમાડી ઉંડાંમાં બોળીને ઉષર સુજખ તળવી. 


ખીજ રીતે બોટીતી સળી કરવી છેય તો ઉપર આથવા માટે 
શ।સ્તતી બોઢી કરવા લખ્યુ' છે તેના કરતાં નરા સેઠી ધાર ખોડઠીએ 
કાપવી મ્યને તેને તેજ રીતે છુલયાં પછી પોણી તોળો આદુ તથા 
લસણુની ન્નદી ત્રણુ કળીખાને છોલી જ'દીને તેમાં ના તોળા નીમક 
ભેળીને બોાઢીકોાની ઉપર એ જ | જરા ખધે સરેપ્ું તેપડી એક 
સુપ પ્લેટમાં મેની મે ખરખર ડુયે તેટલે જકદ સરકે! ગમની ઉપર 
રેડી ત્રણુ ક્લાક માથી રાખ્યા બાદ સરકામાંથી કાઢ] તમને ઉપર 
સુજખના બાડ્ેેલા પટેટાને છેલી તેની એક ૪ અતા વ્યાસની શને 
સ્મડધી ઈ પ જદી બધી એક સરખી ગોળ કાતરીએ કાપવી અને 
ત્યકેક સળાપાં તણું ગે!સ્તતી બોઢી અને પટેટાનતી યાર કાતરી અકેકને 
ગાળે ગાળે સરખી અયથડાવીને ખોસ્વી, તે પછી ઉષમ મુનખનાં 
રાહવેલાં ઇડાંમાં સળાને બરાખર બોળીતે પછી પાતળા ઉપ: #&મ 
પાંથશી તૈની ઉપર સળને હથેલીથી રેોાળીને પુરણુ કીમ વળગાવ્યા 
પૃષ્ઠ પેણામાં ધી કકડાવીને મન્નહની કકળી લાલ તળવી, ગને ક્રમ 
લમાડયા પછી પાછું ઇંડુ લગાડવુ' નહી, એ સળી મન્નતહતી “દી 
સરખી ગોળ થાય છે. માદીન ળોસ્ત હશૈશ ચરવામાં ધણુ' સખત 
હોય છે માટે નરનુ'જ લેવુ. 


લીવીધ વાની. ૬૪૨ 


તળેલી સાધ. 


અગે વીવીધ વાંતીમાં સાસ કોળમી, સમ'બાર અથવા સાધના 
છાપેલા છે તેમાં લખેલી ગતે સાંધને ખારી કોટળાં ભાંજને માસ 
કઢી તેના માઠી કોળમી જેઢેલા કટકા કાપી તોળળને તે પચીસ તોળા 
લેવા. ત્યાર બાદ ચ્યાગેેન્ટ ચોપડીમાં તળેલી 'ેાળમી છાપેલી છે તેમાં 
ખે તથી તળવા લખેલુ તે ખેમાંતી જે એક 0તથી તળવી હોય 
તે પ્રમાણે તેટલોનજ સામાન લઇ કોળમીને ખદલે આગ સાંધતા 
%મ્કાને તેમન્ટ તળવા. 

તળેલ્રું' પાઉ, 

સેોશન' તાજ” બે પાશે? દુધમાં ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા 
ખાંડ, ખાવાના કાંટાથી ખાખ તરેહ દેઉવીને પતળુ' ખંધેલુ' તાજુ' 
ખેક ઇડુ', ષણે। સોજે મોલાખ એક મમચી તથા વેનીલા એર્સેન્સ 
સ ઝૌપષાં ખરાખગ ભેળવુ પછી નાની સફેદ ળોટળી અથવા પેડીના 
પાંઉવી પોણી 3/'અ જદી ત્રણુ કાતગખોને કોડીનાં વાસણમાં 
પાશે પાશે મુકીને તેતી ઉપર દુધની મેળવ'ગ્રી જેડીને માહે 
ભીનવી રાખ્વુ' અને ખણ દુધ પચે પછી નવટાંક ધીને મધ્યમ 
ખળતે પેણામાં કકડાવીને પછી કાતરીખા સુખી ઇગારે ગૂખ્વુ 
અને હેપેતું પડ નશા થવા ચ્યાવે યારે પાંઉમાં પગતાં દુધની મેળવધી 
કાંઈ વધેલી હોય તો તેને કાતરીઓ ની ઉપર તમગચા વડે નરા જરા 
નામીને માહે પષાવવુ' ચમને હેડેનુ' પડ મજહતી' લાલ તળાયને 
તવાથા વડે ઉપાડીને ફેરવી ખીજુ પડ ગ્મેમજ તળાયને ઉતારવું. 

મેક પાશેર દુધમાં સપા: ભરેલા નાનો ખએેક ચમચો ખાંડ 
નાપપીને મેળવવી. પછી કોઇ પણુ જતની જલી ઉપસેલે! ભરેલા 
નાનો એક યમચેો લઇને ચમચાથી ભાંછને કલઇ ભરેલાં ઢાંધ્ણુમાં 
ઇ'ગાર્‌ સેલી પીગળેને ઉતારી ગરમ જંલીથી દુધ ફાઠી જય છે માટે 
તદન ઠડી થાયને માહે નર1 નરા કરી ખધુ' દુધ ખરાખર ભેળીને 
ચમાં ઉપર અુજખની પાંઉની બે કાતરીખએાને ભીનવી રાખી ખધુ' 
પસે પછી ખેન રીતે તળલુ. પણુ જંલીને લીધે એ મેળવણી દુધપાક 
જેવી ધટ થયાયી પાંઉમાં જલદી પચવી નથી માટે આઇજી રહી જય 
તો ઉપર લખ્યા સુજખ તળવી વેળા પાંઉપર તાખ્વુ'. ગમે પાંઉ 
મજહનુ' પોચુ' યાય છે. 


ક 


#૪૨ વીવીધ વાંની* 


ચિ ઉપ સુજખનાં પાંઉની દે!ઢ ₹ ચ જદી ખે કયતરીઓએ દેવી અને 
રાર પારીર દુધમાં ખાંડ ભેળી ખરાખર માંડું કરીને તેમાં ભીતવી 
રાખી ખપયુ' દુધ ખરાકર પચેને ધી કકડાવી ઈગાજ બેઉ પડ લાલ 
તળીને કાતળીઓએને કાઢયા પછી ચીરીને સરખી બે કાતરીઓએ કાપીને 
પછીને પછી સમે કાપેલા ભાગની ઉપર “રાઇ પણુ ન્તતની જમ યા 
જલી ખમાખર સેોાપડીને પછી તેન તમડથી બેઉ કાત્4એ સાથે 
વળીગાવીને જલી વગમાં ધેવી. *્મથવા પોણી ૪ ચ જડી ચાર કાતરીએ 
કાપી તેમાંની બે કાતરીગ્મોન એક પડે એમન જલી યા જામ 
લગાડીને પછી ખ!ઃ૪ી રહેલી બે કાતર સ્‍્મોને તેની ઉપ? વળગાવીને 
પછી દુધમાં ભીતવ્યા ખાદ કાતરીએ। છુઠી પડે તહી તેમ સ ભાળયથી 
તળવું'. -ડડધુ દધ શને અડધી કોમ લીધાથી વધારે સાર્‌! ટેસ્ટ 
થાય છે. 

ઉપ્રે દુધમાં “જુદી જુદી ચીજ ભેળવા લખ્યું છે તેમ ભેળાયા 
વગર ફકત ખાંડ નાખીને મીઠાં કીધેલાં અમથાંજ દુધમાં પાંઉની 
કાતરીએ ભંનવી તે ખરખર દુધ પીયે પછી માખણુમાં શ્મયવા ધણું 
સેજ? ધીમાં ઇગારે લોઢી 0૫૨ કકરૂ' તળીને સીક માણસને આપ્વુ* 
અથવા ગેન ભીનતવેલાં પઉને માખણ યા ધી વગર અતયુ'જ 
“ગાને લેઢીનતી ઉપર મજહુનુ' રકા લાલ ર ગનુ પાચું ભુજને 
ગમે હલકા ખોરાક સીક માણુમને અથવા નાના ખાલકને આપવે, 


તળેલા કાલુ. 

ગ્મેમ કહે છે જે મેથી ઔગસ્ટ સુધીના ચાર માસમાં આવતા 
કાલુ ખાધાયી અવગ્રણુ થાય છે માટે બાકીના ખીન્ત ખધા 
મહીનામાં મલતાં સે।ન્ન' કાલુ ખપ જેગાં લેવાં અને તેનાં ૨12ળાં 
ભાંછને માંહેથી માસ કાઢી તેમાં કાંકરી હેય તે ખધી ખરાખઃ 
કાઢીને સોજા પેઇઝ કલણવાળપ તપેલીમાં પાણીમાં જરા નીમક 
નાખીને તેમાં ખારીને ચાળણી યા ખોયાંમાં કાઢવાં, ત્યાર ખાદ કાલુનાં 
મીક્નન પ્રમાલું થોડી કોધમી? મરચાંને ધોઇ કેરડુ' કરી પાતા 
પર પીસીને તેનો રસ કાઢી તેમાં જર દલેલી હળદ, મરીન તયા 
ટેસ્ટ સુજખ નીમક ભેળીને તેમાં કાલુને ખરસોઠી ગ્મડધાો કલાક 
કો!ડીનાં વાસણુમાં આધી રાખ્યા પછી અ'દરથી કાલુને કાઢવાં અને 
પાંડનુ કમ્ખ્સ યા ર્વા લમાડી ઇડા રાહવી તેમાં ખોળીને ઘી 


વૉવીધ વાંતી* ૬૪૩ 


શ્મથવા સો? ગચરખીને પેણા યા કઢાઇમાં બરાખર કકડાવીને તેમાં 
તળવાં. મસાલો પસ'દ નહી હોય તો સ્મમથાં નીમક મમાં આથીને ” 
ઉપલીજ રીતે તળવાં. ક 
તળેલા કેળા. 

વસઇનાં પાકાં કેળાને છાલ સાથેન્ઝ જરા ધોળી પાચાં કરી 
છાલ છેલીને ગેક્યી રોઢ ₹ઇ'ચ જેટલી ખધી કાતરીખોા કાપવી. 
પૃછી કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમાં કેળાંની કાતરીગ્મોને પાશે પાશે 
સુકી ધીમે ખળતે યા ધમધગતે ઇ'ગારૈ રાખ્વું સ્મને એક પડ જરા 
લાલ થવા ગ્ખાવેને તવાથાથી ફેઃ?વી ખીજી' પડ સઅમૅમન્ટ તળાયને 
તવાથા વડે ફેરવ ફેરવ કરી કેળાને અવારનવાર દાખ્યા ક.વાં તેયી 
મજણહંનાં કકરાં શ્મને ચીવટ થશે. દેળાં ખરાબર લાલ તળાયને 
સ્માંધરાંતી ચમયમાં લઈ કઢાઇતાં ખાલી ભાગ ઉપર દાખીને ચ્મ'દર 
પચેલુ' ખધુ' ધી નીકળી ન્નયને રકાબીમાં સુષીનેૅ ઉપર થોડી ખાંડ 
ભભરાવવી. જે કળાં સે?#૪ કામાં જેવાં હેય તો તેને રેબલતી ઉપર 
મેલી હુથેતી વડે ધણાં ધોળીને પછી છેલીને ઉપર મુનખ કાતરી! 
કાપી ગમે” રીતે કકડાવેલાં ઘીમાં નાખી સેન લાલ થાયને તવાથાથી 
કાતરીએમાને દામીને પોાહોાળી કરવી અને ગખ્‌ેક પડ તળાય પછી 
ફેરવી નાખી 'મીજી' મ્મડધુ' તળાવા સખાવેને મન દાખ્યા કરવું, 
તેથી કેળાં કાયાં જેવાં લાગશે નણી પણુ તળાયા પછી મનનડુનાં 
કરાં ચીઝી જેવાં ચીવટ થરી. 

તળેલા ડેળા ર જ. 

વસઇતનાં નદાં પાકાં કેળાંને છે લીતે નબકેક કેળાના તણુ ત્રણુ 
કટકા ૬પીને પછી તે અકેક કટકાને છરીથી ઉભા ચીરી ગ્મરરતી 
નેસ કોતરીને કાઢી નાખ્યા ખાદ કેળાંને તોળવયને એક :તલ લેવાં 
અમને ખેક કલધ ભરેલી નાની તપેલીમાં નાખી માહે પામ તોળા 
"ખાંડ તથા નવદાંક ધી ભેળી સ્મડધો પાશેર ડડુ* પાણી રેડી ઢાંકીને 
ઇ-ગારૈ મુછી ઢાંકણું ૫2 ધાણી આપી જરા વારે ઉ'ઘાડી હેડે લાગે 
નડી ગ્પુટે મોટા ચમચા યા નાની કરછીથી ભગડીને પછી 
ઉ'ધાડું જ રાખી અવારનવાર ભગયડયા કરવુ' અને હેડે લાગવા દનુ* 
નહી. ખધુ ખબરાખર મળ જઈ કઠણુ થાયને ઉતારી મોઠી સુપ પ્લેટમાં 
શ્રાઢી ગમચાથ્‌ી મસળાને માવા જેવુ' કડી સેન્ટ પૃણુ ગાંગડે મખ્વો 


૬૪ વીવૌીલ વાન. 


* નહી. પ્ઠી ક દેલી એળગી તથા ન્રયકૂળ ૬૨ક અડધા તોળાને એ 
કેળાંસાં મેળવવુ અને ડ'ડ' થાયને હાથને વળમે નહી યારે નાની 
સોપારી જેટલા અને લીસા નણી પણુ ખડખગડા ગોળા કરી તેને 
દાખીને જર સપટા કરવા અને મોડી કઢાપ્ માં પુટેવુ' ધી કઇડાવી 
તેમાં પાશે પાસે મુઝી ધીમી આંચે ગાપ્વુ' અને હેડેનુ' પડ લાલ 
થાયને તવાયા વડે ફેરવી બીજુ ૫$ ઝેમન તળાયને આંધગંની 
ચમગયી કાઢવાં. વગલાં કલ્નાં છ કેળાને ઉપ? મુન્ઝ'મ છોલીને નેસ 
કાઢ્યા પછી તેઝું વર્ઝન સમેક રતલ ગાય છે. નો કેળાં સેજ કઠણ 
હોય તે! ધોળા વૌચાં કરીને છોલવાં. બીજી રતે કેળાં તળવાં હાય 
તો! કેવાંને છાલ સાથેન્ટ ખાણી પાણીમાંથી કાઢી છેલી છરીથી નેસ 
છટી નાખીને પશી ઉપર મુન્ઝખ મમળીા માવા જેવાં કશી તેમાં ઉપ? 
લખેલાં વજનનું ગ્મેળીચી નયફળ ભેળીને ઉપમ મુજખતી ગાળીએ 
કર0ન તળવા સુકવી અન એ કઝડળાં જગ ચુથાય તા તવાથાથી 
દાખીને પાછાં સગ્ખાં કડી ઉપઃ પ્રમાણ લાલ તીન કાઢ્યા પછી 
ઉપગથી ખાંડ ભભરાવવી, 

તળેલા ભેજ. 

ખકરાનાં તાજન ખે ભેશ્'ને ડ'$ પાશીમાં થોડો વપ્મત બોળી 
રાખ્યા પછી ઉપરેતી ખધી લોહીની નાળા ખશખર કાઢીને જુકાં પાણીમાં 
બે કલાક ભીતવી ૨ખ્યાં પછી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં એક પાશિગ 
કકડતુ' પાણી ડી તેમાં *ડધી પાઇ ટ સગકો તથા ઉપસેલી ભરેલી 
ગ્મેૅંક ચમચી નીમક નાખી માહે ભેજ સુકીને કઠણુ થાય ત્યાં સુધી 
ખાક્વાં. તે પછી કાઢીને કટકા કાપી “આએ ચોપડીમાં મસાલો માછલી 
તછીવાનો વેલાતી છાવેલે! કે તૈધો ખનાવી તે લગાડીને કકડતા ઘીમાં 
તળવા. 

ઉપ? મજખ ભેશ્નની જાળી કાઢી ગ્મમથાંજ પાણીમાં કઠણુ 
ખાફષીવે કટકા કાપવા. પથી મીલના પેહલાં ન'ખબરતા ધના બ રતલ 
શ્માટામાં જરા પાગી મેળવી ધટ કરને તેમાં એક ઇડાંની દાળ, હંઢી 
તાળા માખણુ તયા સપાટ ભરેલી એઃદ ચમચી નીમક ભેળીને ખએેક 
કલાક રાખ્યા ખાદ તેમાં ભેન્ન' તા કટશાને ખરમોટી ધી કકડાવીતે તેમાં 
તળવાં ચ્મથવા અ ખાડેલાં અકેક ભેન્ન'તા ત્રણુ કડા કરી તેને જરા 
નીમક મશ લગાડીને ધીમાં કકરાં તળવાં, ગમે તો તલુ કટકા કરલા 
નહી પણુ આપખાંનજ ભેજને મરી તીમક લગાડીને તળવાં. 


લોવીધ વાંનો. ર્કઝુપ 


તળેલા મરધીના સીના. 

મન્નહુની મોકઠી ફગબે પણુ કુમળી બે ગઢવીનાં સીનાંના નકી” 
માસના ઉભા ચાગ કટકા કાપવા અન તેનુ' માસ છુટું પ નહી 
તેમ ખેઉ પડ ઉપર છે?ાની અણીથી હલકે હાથે એોાખા દેવા. પછી 
ગેક તાળા આદુ તથા બ તાળો લસણુન છાલી છુ'લી નીચવીને તેને 
ખધે રસ કાઢી તમાં ઉપસેલી ભરૈવી સમેક ચમચી નીમક તથા સપાટ 
ભરેલી ગઅખડધી ચમચી દલેલી હળદ મળવીને તેમાં ખધા સીનાને 
ખર્મોઠીને કોડીની ગ્કાખીમાં અ સીનાને છથયા છુટા સુકી ત્રણુ 
યાર્‌ કજઞાક બોાયાંની નીચે ટાઇ ગપ્યવાં. તે પછી એમાં 
ઝુ'ઝેલાં પાણીમાંથી કાઢી લધ્ન ખક ક્લઈ ભરેલા છાલકા 
પાઠીયામાં ઉપસેલો ભરેલો નાનો ખએેક ચમચા કઠહણુ ઘી નાપ્યી 
પુરતા ઈ ગાર ઉપર ચુલે મુકવું ચ્મને ધી પીગળેને તેમા પાશે પાશે 
સીનાં મેલીને ઢાંકણ ઢાંકવું. વીસેક મીતીટ થાયને છથી ઉપાડીને 
પડ ડ્ેર્વીને પાછુ ઢાંક્લું અને સીતાં અશી મજ્હતાં નરમ થઇ 
જીકો જ્ઞાલ રગ પકડેને ઉતારીને છગરીથીન ઉપાડીને :1ઢવાં. 


તાયો ઉની કોધેલી, 


સાજ માઠી તાડી બે ખાટલી લેડી અનને લસથશુની પાંય કળાને 
છેલી હાથથી જરા સે!ળીને વરીયાંમાંજ તાડી રાખી તેમાં લસણ 
તયા દલેલાં મરી સપાટ ભરેલી એક સમચી નાખીને પીવાય તેવી 
ઘરળીયાંમાંન્ન ઉની કરવી. કક?1 ષાડીયાથી તાડી કાઢી “નય છે તાડી 
ખાકઠી છાય તો માહે જરા ગાળ નાખ્વાો, તાડીને ગમ કીધા પષષી 
માઈ એક લી'બુતી છાલ નાખ્યાથી ટેસ્ટ સારે! વરે. ધર#યું નહી 
હોય ભો! પછી તરદતનન્‍# ક્લણ ભરેલી તપેલી લેવી. 


તાડીનો બઢેર્વો. 

નર્‌ ખકરાંનાં ગદનનાં; ખાગગાનાં અયવા છૂટના રોજ માસ્ત 
સાથનાં હાડકા રતલ ૨, કડવી મીઠી સે! તાડી બાટવી ૬, 
ધાણુા।જીરાંને મસાલા તોળા શા, આદુ તોળા બા1, લસણ તથા 
દસેલી* ૯0૬ ૬૨5 તોળ ૦1, નીમક ઉપસેલા ભરેલો નાને ચમચેો 
1, મડીના દાષ્યુ ?૦, લવગ પ, કોવમીર ઝૂડી ૩ ના પાદડા; માથાં 
લીલાં મરમાં ૪ તથા જૂદનાનાં પાદડાં (૦ ગે ત્રણુડેને ધોઇને 
ખાર્‌ીક કાપેલું 


હુજુવ વીવીધ વાંની. 


મરીને જરા ખોખરાં કરવાં અને ખાદ લસણુને છોલી છુ'દીને 
*તેનો રસ કાઢી તેમાં ખધેો! સામાન શેળવેો।, ગોસ્ત સાથનાં હાડકાંના 
મોટા* કટકા કાપી છરાથી જરા ખોખગં કરી ઠડાં પાણીથી સમેક 
વખત ધોઈ મસાલામાં પખરમોટીને ખાટાં કોડીનાં વાસણુમાં ખે ક્લાક 
માથી રાખવુ'. પછી વપરાયલાં જુનાં પણુ તદન સોન ચમાખાં 
ઘરીયાંમાં આથેલુ* મોસ્ત મસાલા સુધાંન૪ નાખી તેમાં ખે ખાટલી 
તાડી ભેળીયા પછી ઘશ(યાંના ડોકીની હેઠે રહે તેટલી ખીજ તાડ 
રૂઝી બ.છી વધે તે તાડી રહેવા દેવી ખને ખજુ નાં જળાને સાડ 
કર ધરીયાંની ડોજીમાં ચપટ દાબીને મોઢું ખંધ કરવુ, લેોટાંતા 
યા પયરના ચુલા ઉપ2 ઘધરીયું ફાઢી જશે માટે માટીના ચુલાપર 
યા ઇ'ટ મોઠડવી તેનો ચુલે માડીને તેતી ઉપર ઘરીયાંને દેરવીને 
ખરાખર સુકી તદન સુકાં સળમેલાં લાકડાં મુકીને પહેલે ખળવુ વધારે 
રાખ્મવું' અને ત્રણુ ચા? કકરા પડેને ખળછુ ધીમુ કરી 
અડધા કલાક થાયને જાળું કાઢી અ'દ૨ તાડી છી થઇ હેય તો 
ખાષી રહેલી તાડી માહે ઉસેરી પાછું જાળું ભંકીને થોડી વારે કકર। 
પડે પૃછી જળ કાઢી આગળ બોળીને તપાસી જેવુ સ્યને ચમઠીમાં 
ચીકાસ લાત્રે અને ત્યડધી ઉપર તાડી ખળી હૉય તો ખળવુ' કાઢી 
નાખીને પ 'ગાગ્ષર રાખ્ગું. ખાતી વેળા ધડીયાંને ઉતારવું, પણુ 
પથરની જમીનતપર? સુક્તાં ફાકી જશે માટે ધાસની ઉધષયુ કરી તેની 
ઉપર યા રાષખમમાં મુકવુ. 


તાડીમાં સેકતાની સીંગ. 


સે।૬9 ન્નદી મોટી પણુ કુમળી સકતાની સીંગ ૮, ધી નવટાંક 
ખમણેલુ' નાળીયેઃ તાળા ર, કાથમીઃ* કુડી ૩, માથાં લીલાં કરા 
૩, નીમક ઉપસેલી ભ-લા યમચી ૧૨, દપેલી હળદ સપાટ ભરેલી 
યમચી ૨, આદ્‌ તેળા ૦1, લસણુની છુઠી કળી ૪, સોજ ચહઢાઉ 
તાડીનો હેડેનો ઠરે હોય તો તે શ*્યને તે નહી હોય તો પછી તાડી 
ખાટલી ૦ થી ૦11. 

કાથમીરનાં પાદડાંને કુમળાં ડાખળાં સાથે લઈ મરચાંન રયે 
ષોાઇ એ તથા ખબીત્ત ખધા સામાનને સાથે પ'તા ઉપ: ઘણોાન્ઝ ખારી 
પીચ્ધા. સીં'ગને છોલી તેતા ખખે ઇ યના કટકા કાપી ત્તરણુ ત્રણુ 
કટકાની વાખખ અથવા દોરાથી ઝુડી ખાંધી પાણીથી ધોઇને કરડી 
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કરવી, પહ્ધી ધણી વપરાતી પણુ સેો।જ માફીની તપેલીમાં ધી કકડાવી 
તેમાં પીસેલેો મસાલો જગા લાલ તળી તાડી નામીને મપાલામા॥ં 
મેળવી નીમક નાખી સીંગની ઝુડી નાખી ધગધગતે ઇ'ગારે, ઢાંકીને 
મુકવુ ગ્૪ને સી ગ ચર્‌ીને ઘીપ્‌2 ચઆવેને ઉતારવું એ વાંતીનો ટેસ્ટ 
સાર્‌। થાય છે. 


તો કેક. 


સે।જ સેદ ખાંડ રતલ બા, મીકનેો પેહલા ન'બરનેો ઘઉ'ને। 
આઢઝે। રતલ બા, તાજ ઈડાં ૬, લી'% ૨ તી ખારીક કાપેલી છાલ, 
માખણુ ખપ મુખ. 

ઇડાંનતી દાળને ખાવાતા કાટા વડે "ખુબ દાહવી સફેદીને કડણ 
કક ચઢાવીને ખેઉ ભેળવુ. પછી પાંડતે ગ્મડધા પાશેર પાણી સાથે 
કલપ ભરેલી તપેલીમાં પીમળાવીને ચુશે મુછી ગ્મેક કકરે। પડીને 
ઉપર મેલ આવે તેને કાઢી તાખોતે ઉતારી માહે જરા જરા કરી 
ખધાં ઇડાં ભેળાં ડ'ડુ' થાય ત્યા સુધી લું'ટવુ , ત્યા: ખાદ માહે થોડો 
શેડો કરી શ્માગો નાખી ધુ'ટીને પછી છેલ્લે લીબુનતી છાલ ભેળડી 
યને એ મેળવણીથી પોણુ' ભરાય તેટલા કેક્તા પતાના ગોળ દાખડાને 
પુ?તુ' માખણ લગાડી તેમાં ભરીને ઉપર કોર્‌ સફેદ કાગન્૪ ખાંધી 
તુર્ત મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં મેવી પોણુ। કલાક ભુ'લુ' અથવા પુડી'ગ તયા 
પાઇ ખનાવવાની શીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા ઝુન્ખ લ'ગડી અથવા 
વાઠીતે મા ખણુ લગાડી તેમા ભરીને ભુંજવુ', એ કેક મજઉંતું વાય છે. 


તો કેક સરસ. 


* મીલનેો પેહલાં નખરને ધઉ'ને ગ્માગો સતલ ૧।, સોજા માખણ 
રતલ બા, છુ'ટલો ખાંડ શેરે વા, કરઢ ૬રાપખા નવટરાંક, તાત્ન” ઇડાં 
૪, સોજા" દુધ શૈર બા, ખમી? મોટો ચમચે! ૨, લાખુ ? તી ખારીક 
કાપેલી છાલ, લગાડવાતું માખણુ ખપ મુન્ઝ્ખ. 


કર"ટને ધોઇ કોરડી કરી ઉપ? ન્૪રા આતો છોડીને તેમાં 
ખર્સોટવી પછી કલ૪ ભરેલી તપેલીમાં ચ્માઢા સાથે માખણુતે સારીકાની 
માસળી સેળવીને પછી ઇંડાં, દધ, ખમી: તથા છાલને ખરાખર ભેળી 
મેક રસ કરીને ઉફ્વાળી જગ્યામાં ખમીર સદે ત્યાં સુધી ઢાંકી 
રાખ્લુ'. તે પછા ખેમાં ખાંડ તથા કરઢ લેળી પત્રાંતાં મોઢા ઘખડાને 


૬૪૮ વોવીધ વાંની, 


ખીજી' માખણુ પુગવુ' લગાડી તેમાં અથવા કપને માખણુ લગાડી 
તેમા ભર્્‌ને મધ્યમ ભટ્ટીમાં ભુ જ્લૂ . 
* તીકચર ચાનુ. 

પાહોાળાં માઢાંનતી કોર્ડી ખાય્લીમાં ગ્રીન અથના કાળી સકી ચા 
અળગી ભત તેમાં ખેદી યા 2મ દારૂ નામી ચપટ ખધ કરી પાંચ 
સાત દીવસ તડકે સુજી વાર'વા? હલાવ્યા કરવુ, પછી ગાળીને 
આટલીમાં ભરવુ. ગ્મેક કપ કકરા પડતાં પાણીમાં એક ચમચી એ 
તીંકચ2, થો દુધ તથા 2સ્ટ સુજખ ખાંડ નાખ્યાયા ઘ'ગી સગ્સ 
યા થાય છે. નમાં દધની ચા ખનાવવા હય તો પાધીન ખદતલે ગમેક 
પાર? કકડતા દુધમાં ઉપ? સુનન્‍્ઔખ ખનાવવાં. 

તોપ્સી બ્રેડ. 

કૂચ જેોળના પાપડ કાપી કાઢીને નમી ગરની ભ ૪ ચ પતળી 
દાતનીગેસો કાપી તે ળા :તલ વવી અને તેના બેઉ પડ ઉપર રાજબરી, 
સ્‍્ત્રોબરી ગ્મવવા કઃ2 તતમ ચાપડીન ખૉલારના દીશામાં સર" 
ગમાડવીને 2૪ તૈગાં પચે તેટલા રારી 31 તેની ઉપ: જોલેલ। ખદાનની 
સ્લાઇસ ખબખે ખોરવી અન અ્આએ સાપડીમાં દુૃધપાક ૨ જે છાપેલે] 
છે તેવા પણુ સન્૪ ધાડે।! ખનાવી તે ઠડો થાયને ઉપ? નેડવો. દીશને 
મ્માઈગ ભરેલી વાળમા મુઝીને 5 કીધેલું વવારે સારૂ લામ, 

તૅમેરોડ ફીશ. 

તભ» મ્‌મસ અવવા છમણા હાય તો તેતાં ભી ગડા કારી ડોકાં 
કાપીને કાતી નાખ્યા સોજી કરીને તેની શ્મકેક ઈચ જદી કટકજીગ્મો 
ક॥પવી, પણુ ખોઈને તો એમ સાફ કરીને ડોકાં કાપીને કાટી નાખ્યા 
પછી સાખી રાખ્વી અને મોઠી હોય તો ખખે કટકા કાપવા, પછી 
એક તદનન્ઝ કલહ ભગેલાં તપેલાંમાં ધોઇને સાષ્ કીધેલ્ાં કેળનાં 
પાદડાંને હેડે તેમજ બોર પર સરખાં પાંથરીને સુષી તેમાં પડે પડ 
નીમક સાથે માછલી ભશ ઉપર પણુ પાદડાં મુકીને કલઇ ભરેલુ' 
ઢાંકણું યા પ્યુનચા લઢૉંકવો. પછી 'ીજે દીન તપેલામાંથી માછલીને 
કાઢી દ૬રીયાનાં પાણીયી સોજી ધોવી અને રાોરીની અ'દર મોટા 
સુઇયાથી પોઇને તડકાંમાં તોગ્ણુતી કાની તાંગીને ખરખર સુકર્વવી. 
પછી ખે માછલી બગંળમ ખઃમોટઇ રહે તૈટલ્રા ઘણાજ જલદ 
સેન્ન સગકા સાધે માટાં કોડીનાં વાસણુમાં ચીચોરા કાઢેલી સે।9ઝ 
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થોડી ભામથી નાખી એક ડલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને પાડું 
ડહર્‌' કાઢી તેન કલ૪ ભરેલી ગાળણી યા બોયાંમાંથી છાડીને તેમાં, 
ગ્યાપણુ! ટેસ્ટ સુજ્ખ સોજી ભેળ વગરની મરમાંની ભુકી શેળીને 
ઉપર લખેલી જેમી સુક્વેલી માછલી હોય તેને પહેલે હલકા સર્કાથા 
ધોઇને પછી એ મસાલામાં ખરમોટવી પણુ મસાલો કમતી લાળે 
તા ધટે તેટલો ખીોન્ને કરીને લેવો. પષ્છીં ખરણીમાં ભરી ચપટ 
ઢાંકણું ઢાંકીને ઉપર કપડુ' ખાંધવું. એ પદર દીવસમાં તેયાર થશે. 
ખપ પડે ત્યારે ધી અથવા સોજા મીડાં તેલમાં એ માછલી તળીને 
ચ્ટ્ગાર્ને ડેડાણે ખાવી, માટા સુકા 'ઝ7મલા અથવા સાટા સુકા 
લેવટાને પણુ સઃકાયી વાઇન ઉપલીન્ટ રતે ખપ નોેગેોા મસાલા 
ખનાવી તેમાં ખેતી તેમરી ડ (શ ભગવી. આએ ગાપડીમાં ચ્પાટ 
તા$2 માછ્લ્ીનાં છાપેલાં છે તેમાં લખ્યા મુજબ માછલી યા કોળમાંને 
તળાન ઉપર ચશ્રુન્ખના મસાલામાં તેની તૅમેશ'ડ %ીશ થશે. પણુ 
તેન ખાતી વખ્યતે તળવી નહી, તેમન્ઝ એ લાળોા વખત રછેશે નળી. 
તૅમેરો'દ ફોશ ૨ ૨૭. 

તમનાંડ [શીશ 'ખીજ ગતે બનાવવી હોય તો તેને માટે ઉપર 
પહેલી તંમેરી"ડ ફીરામાં લખ્યા મુન્ઝખની સુકવેલી ૩॥। રતલ માછલીને 
સરકાથી બગ્ખર્‌ ધોવી અને ભેળ વગરની ઘગતી દલેલી યા છુ'ર્લી 
સોજી બે તોળા હળદને માછલીની ઉપર લગાડીને પછી પાછી બે 
દીવસ તડ” સુકવવી- ત્યાર ખાદ સાજ્ન મોવાનાં ખાટાં સુકાં મરચાં 
ગમેક શેરનાં ડીચકાં કાઢવાં શ્ધને વાંદરા કાઢેલા ધાણુ।, શા" 
જરૂ' તથા આપ્યાં મરી દરેક તવરટાંકને સોજા કોરેડાં પાતા ઉપર 
“૬ પીસ્વુ' અને ચીચોરા કાઢેલી સોજી નવી ગ્મામલી હુઢી શૈગને 
સેજ સ૩કામાં પીસીને તેમાં ગોવાનો તાડીનો ફે'થ્ી દારૂ શ્યયવા 
અડી એ બેમાંનુ ખએેક દોઢ વાધન ગ્લાસ રેડી પીસેલા મસાલો 
ખ્રાખર મેછાવીને મ્મ્માં માછલીને ખ્‌ર્મોાકી માટી ખરણીમાં ભરી 
મસાલો વધેલા હોય તો તે ઉપર મુકવો! થ્।ને ચપટ શંકણુ ઢાકીને 
ઉપર કપડું ખાંધ્વુ. ઉપલા સામાનમાં બધે! મલીને તણુ ખાટલી 
બણુ। સાજે સરકો લેવો, તે ઉપરાંત માછલી ધોવા માટે બાંને 
સરકા વાપરવો. અ તમેશંડ રીરા અરે પશરી પહેલી વમરીડ રીશમાં 
લખ્યા મુજ્મ તળીને મમચારને દેકાણેં ખપાવી. ધણી તીખા પસ" 
નહી દોય ત્તાો મરથાં ખડધેો શેર એઇછાં લેવાં. ગ્રકવેલા દીવના 


૫૦ વોબવીધ વાની. 


સુકા તૈયાર છમણુ। આવે છે તે મજહના માસના ભરેલા ન્ન૬] 

બ્લ કટકા કાપીને તેની તેમન્ટ ધણા મોઢા સુકા ખુમલાની ઉપલી 
ગીતે «મરેલી તંમેરી'ડ પશુ આડ દીવસમાં તૈયાર થાય છે, પણ 
ઉપર સુખની સુડક્વેલી માછલીની કટકી પ૬2 દીવસમાં થજે. 
ડુમરીની માછલ1 જેને સુર્મધઇ કહે છે તેને સુકવીને પણુ તમગી'ડ 
હીર થાય છે. આ ગ સચે।ઉપડીમાં અષાર તા9૭ માછલોનુ' છાપેલું છે 
તેમાં લખ્યા મુનટ્ખ માછલી યા 'કોાળમીને તળાને પછી ઉપર લખ્યા 
સુજ્ખને! મસાલે। ખનાવીને એની પણુ તૅમેરીંડ રીચ થાય છે, પણુ 
સુકીની કાતી ગમ લાંબો વખત રૈહશે નણી. 


તેલ પોળી (પરભુ લોકની વખણાયલી કરમાસુ પોળો), 


સો।% નવી ઞણુાની ૬૧છા ઠીપરી ર ગને તોલી હેય તો 
રતલ ૨1, સોજી શાકરીયા ખાંડ શેર ૨॥, સોકશ્ને ઝીણા ધઉનેો રવો 
રતલ ૨, ધણુ સોજી મીડે' તેલ ખાટલી ગા શ્મને તોળેલુ' હોય તે 
શેર 1, ખારીક છદેલી એળચી તાળા ૨, સોજી ધી નવટાંક, 


રવામાં ધી ભેળીને પાણીથી કડણુ ખાંધવા. આગે ચોપડીમાં 
પુરણુપાળા છાપેલી છે તેમાં લખેલી રતે દાળને 3ંધવી, દાળ રધીને 
તૈયાર થાય તેટલો ખધે વખત ખાંધેલા રવાને રેહવા રવો, પછી 
તેમાં જરા હડુ' પાણી ભેળી મસળીને પછી તદનજ સાક પથરના 
પાતાની ઉપર સુકવો નયને એવાજ સોજા પથરતા ખતાને ઉભા પકડીને 
તેવડે પ'૬2ક મીનીટ સુધી થોક્તાં જવુ અને તળે ઉપર કરતાં રૈહવુ, 
તે પછી ક્લઇ ભરેલી સોજી થાળામાં સથી હાથને ન્૪ર। તેલ લગા- 
ડતાં જઇ ખુખ તરહ ઝદીને નરમ કરવો. તેટલા ખીન' માણુસે 
દાળમાં એળચી ભેળીને તેમાંથી થોડી થોડી લઈ પાતા ઉપર્‌ ખરી 
પીસ્વી. ત્યા ખાદ એ તેલ પોળી ભુ'જવા માટે આસરે ગએક વારનાં 
વ્યાસની મ્મને એક દૃ ચના ત્રીજ્ન ભાગ જેટલી જદી લોઢાંતી ધણી 
મો ટી શ્યને તદનન સપાટ લોઢી ખાસ ખનાવે છે તેવી તદન સડાઇ 
દ્રાર સેજ પણુ ખડખચડી નહી હોય તેવી લોહીને ઉન્તળી સાડ 
કરીને તેની પછવાડેની બોડ ઉપર ભાતવેવી માટીનુ' બ ઈચ ,૬' 
પડ ચોપડી લવુ' સ્મને જમીનપર સામસામી બે બોરદુ ઇટ મેોઠવીને 
ભીની માઠીથી તેને વળીગાવીને ગમે ઈટની આસડૈ્‌ સવા છુટ જેટલી 
ઉ"ચી પાળ કશીને તેની ઉ૫૨ તોઢીતે ચપટ બેસાડવી અને તે પછી 


વીવીધ વાની. ૬૫૧ 


ખાજીની સામસામી બે બોરદુપગ્થી ચુલો "ખુલ્લો રાખ્વો શ્મને તે 
ખુલ્લા ભાગમાંથી લોહીની હેઠે ખાવળના લાકડાંતી જદી ચીશે 
મુકીને માહે ખળળુ કરવુ' અને લોઢી ખરાખર ટપેને ખળવલુ“ ખાછુ' 
રખી સોજ્ન' સડ્ેદ કપડાંને ડુચો કરી તેલમાં બોળીને તેનેથી આખી 
લઢીની ઉપર જરા તેલ ચાપડવુ, પછી પીસેલી ઘળના ચઉદ અને 
ખાંધેલા રવાના શ્મડાવીસ ગે!ળા કરવા ચ્મતે સુલાની તઝદીકમાંજ 
ભીનવેલી માટીનો ઢગળોા ૬રી તેની ઉપર ખેક સોટા પોહેાળા પાટીયાને 
ચગે બેસાડીને પછી તેની ઉપ૩ તદન સપાટ અને લીસાં તળીયાં 
વાળા આસરે પાણુ। ગન વ્યાસના કૉપ:થલાસના સ્યુનચાને ઉતરો 
મુછી તેની ઉપર તેલ ધાપડીને તેની ઉપર રવાના બે મોળા સુક્વા 
અને તેલમાં શ્રાંગળાં બો।!ળી તે વડે તેની ચારેક તસુ જેટલી સરખી 
ગાળ રોટલી જેવુ' થાપીને તેમાંથી એકને ઉ ચકીને હષેલીપર સુકવી 
ચ્મને તેની *'દ? દાળનો ગક મોળા મુકીને પછી પેલી બીછ 
૧[મલીને તેની ઉપર મેલી દાળને વગમાં ઢાંકી લઈ બેઉ રેાટલીની 
ફરતી કીનાગીને દાખીને કેક સાથે વળગાવીને પછી છહથેલી વડેન્ઝ 
દ્વાખીને જચ મોટી કરીને તેલની ગ્વ૬૨ બોળી કાઢી ખખ7ુનયાની વચમાં 
મુકી મ્માંગળાંથધી થાપીને જરા માઠી કરી ફેરવી નાખીને પછી ગેજ રીતે 
રાખીને ખધેથી ગેક સરખી ગેોળ થાપવી, પછી તદન સફ્ાઇદાર 
લીસી વેળણુને તેલ લગાડી તેનેથી મજઉતી ઘણી પતળી ચ્માસરે 
પ'૬દ2 તસુના વ્યાસતી પોળ વણુવી, પણુ વણુતી વેળા પોળીને 
ખરોઠડવી નછી, પ્ુનતચાનેજ ફેરવતાં રહીને વણુવી, તેયન્ઝ તેલ પણુ 
નાની કલઈ ભરેલી તપેલીમાં રડ ર્‌ાખ્વું ગ્મને તેમાં આંગળા બોળીને 
વણુલી પોળની ઉપર્‌ છાંટવું. પોળી ખરખર? ભણાયને ખુનચાને 
ઉ'શકીન તે પરથી પાળી લોઢીની ઉપર પડે તેમ તેનેથી ચારેક તસુ 
જેટણો ખ્યુનયાને તેની ઉપર ઉચે। પકડવેો। તમને પછી આપણી તરડના 
ભાગની પૉળીઃ કીનારીને પખ્ઝ૪ુતચા પરથી ચારેક તસુ જેટલી ઉપાડી 
ખુનયાથી ત્મળગી કળીને પછી તે કીનારી લાહોની ઉપર પડે તેમ 
ખુન્યાને લોઢીતી જરા પાશે લાવીને પછી પોળીની કરચલી નેહી 
વળે, તેમ ધણી સફાઇધ્થી હાથ લગાડયા વગરન અાપ્પી પોળાને 
શાઢીની ઉપર ઉતારી લેવી, તેલને લીધે પોળા સરીને પ્યુન ચાં ઉપરયી 
નીકળી પડે છે. પાળતુ ભ્મેક પૃડ ભુ જ્તય તેટલા ઉપર મુન્ટ્ખ ન 5. 
પાળી વણીને તેયાર કરવી અને લોઢી ૫ર ચુકેલી પોળોને લાંખા 


પ૨ નોવીધ વાની. 


હાથાના ધારદાર તવાયા વડે ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી પણલળે આપ્યા 
નમળગી કરીને ડેરવી નાખ્વી અને અડધી લેઢીની ઉપર અન 
ખીજી' પડ ભમુજય તેમ સુજીને લે ઢીના ખાલી સ્ડડબા ભાગની ઉપ? 
ઉપલી” રંતે બીજી વણેુલી પાળીને ખુતચા પગ્યી સેરવીને ભજવા 
નાખ્વી. પેહુલી પોાળીનું ખીજુ' પડ ભુ'જાયતે તવાથાથી વાળાને 
દાખીયા વગર ત્યળમી બેવડી ધડી કરીને પછી તેને એમન શ્મળગી 
વાળીને સોવડી કરી ખરખર કકડી થવા માટે «૪21 વધુ વાર લે ઢીની 
ઉપર્‌ રાખીને ફેરવ્યા કરીને પછી કાઢવી. પણુ ખએેમ બેવડી અને 
પછી સાવડી દાબીને વાળવી નહી, ગ્મળમી૦# મખવી ઉપર લપ્યા 
મુજબની ગખવી ગ્મસાધારણુ લોઢી નહીં દાય તો પછી આએ ગાપગંમાં 
પુઃણુ પાળાંમાં લખયુ' છે તેવી તનને તેટલીજ જદી પણુ લગભગ 
પોાશ્ણથા ગજના વ્યાસની મોગી સપાટ લીસી લોહીની ઉપર શ્યકેક 
પાળીને લુ નવી. 


તોડ પન એ છાલ. 


નર બકરાનુ' સાજુ' બણજ કુમળું ગર્દનનુ' ગોસ્ત ગત બા, 
મીલનો પેહુલાં ત'ખરનેો! ધઉ'નાો શ્રાગો તાળા રપ, સોનું દુધ શેર 
૦॥, તાજ ૪ડાં ર્‌, નીમક સપાટ ભરેલો નાને! ચમચો! ૨, માખણુ 
ખપ ચસુન્ઝ્ખ. 

ડાંની દાળને ખાવાના કાંટાથી દાહવી પતળી કરવી મ્મને 
સફેદીને કઠણુ કક્‌ ચઢાવવો, ગેસ્તના નાના કટકા કાપી ડ'ડાં પાણીથી 
ઝેક વપખ્ણત ધોવું અને ખધો સામાન સમાય તેટલાં નાનાં પાઇદીશને 
પુર્લુ' માખણુ લગાડી તેમાં મે!સ્તના કટકા મુકી ઉપ:યી તીમક 
ભભફર્‌વલુ. પછી પડાંમાં દૂધ મેળવી તેમાં જરા જર કરી ખુધો 
ખામ મળવીને છુટ્યા પછી કોડીનાં યા ક્લઇ ભરેલાં વાસણુમાં 
તણ ક્લાક રાખ્યા પશી દીશગાંનાં ગોસ્તની ઉપર રેડી મધ્યમ ભદ્ઠયમાં 
મજાહનુ' શાલ ભુજવું. કાચાં મોસ્તને ખદણે ગમે તો રધેલું કોવડ 
ગોરત યા મરથી લેવુ. 

તૌફો આમ'દ. ી 
સાઉ» સંદ મેળ ખાંડ ?તલ બગા, સાઇ વળી (દમની 


ખી રતલ ૦, લીંબુનો રસ નાના ચમચો ૨, વનીલા એસેન્સ 
ટીપાં ૪પ, માખ્ખણુ ખપ મુજખ. 


વીવીધ વાંતી. ટ્પડ 


મેક ક્લધ્્વાળી થાળાને ખરાખર માખણું ચોપડીને તૈયાર 
રાખ્વી, ખદામ, પસ્તાં તથા ચારે]!ળાં છોલવાનતી રીત આશે 
સચોાપડીમાં છે તે મુજખ ખદામને છોલી ધોઇ ધોતાં કપડાંથી નૃછી 
કરડી કરીને સેજ નદી સ્લાઇસ કાપવી. તમને થોડી થોડી સ્લાઇસ 
સાથે લઇને એ સ્લાઇસનીજ જદાઇ જેટલા તેના ખંધા ઝીણુ 
52% કાપવા. પછી તદન સાફ કગ અથવા પવાંની રકાખીમાં 
સ્જ્નાઇઝસના કટકાને ૪'ગારે મુકી કોરા કાગનના ક્ટકાનો ડુચે। કરી 
તે વડે એ કટકાને ફેરવ ડે?વ કરી ઘણાજ ઝીકા ખદરદામી રગની 
મજહની કકરી ભુ'કને કાઢી લેવી. અથવા છોલેલી આખી 
ખદામનેજ ધીમી ભટ્ટીમાં એેવાનટ રીકા ખદામી રગની તદન કકરી 
મુ'જવી. યારે ખાદ ખાંડને ચુ'કી બઅ'દરનો બધો કચર કાઢી ગાંમડા 
રોય તેને ભાંકઈ ભુકો કરીને તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી 
માહે લીખુનો રસ ભળાને ઇગાર્‌ મેલી લાકડાંના સોટા ચમચા 
યા તદન કલપ! ભરૈલી નાની યમચથી ડેસ્ગ્યા કરવુ અને પપાંડ 
પીગળ1 જઇને ઉપરની સપાઠી સડ્ેદ થવા આવે કે વુત ઉતારીને 
તેમાં વેનીલા બખેળવીને તુત ૪ એમાં કાપેલી યા આખી ખદામ 
નાખીને ખ:ખર ભેળીને મમયા યા યષમચથી કાહીને ખધુ' માખણુ 
લમારેથી યાળતી વષમાં નાખી કાંસીયાનાં તળયાંને માષ્ષણુ 
લગાડીને ને ચ્માખી ખદામ હોય તો પોધીથી એક ઇચ નદ 
ગ્મતે કાપેલી બદામ હોય તો એક ઇ ચતા ત્ર1જ્ન ભાગ જેટલુ ન્નદુ' 
એે કાસીયા વડે સફાઉ્થી સરખું થાપવું “યને ખ'ધાયને આખી 
ખદામનુ' હોય તો સમચોરસ યા ડાયમંડ સ્માકારના જરા મોટા કટકા 
થાય તેમ કાપ મુકવા પણુ ખદામના ઝીણા કય્કા હોય તો શોઢ #'અનાં 
મથષિ તેમ કાપ સકીને નાના તવયા યા સટી છરી વર્ડે કટકા ઉપાડી 
લેવા, એ તીણી સારી લાગે છે. 


તૌફી એંવટેન. 
સ્મેક ગતલ સે।?2 સફેદ મેદા ખાંડનો પજ કાઢી ગાંગડા 
ભાંજને જુકો કરવો અથવા છુ'દીને મલમલતાં કપડાંથી ચાળેલી બારીક 
ખૂષઠ એટલી” લેવી. ખેક ચમચી વેનીલા અસત્સમાં પાંચ ટીપાં 
ગરાલાખનુ' એસેન્સ ભેળા રાખ્વુ'. કોડીની મોઠી એે રકાબીખએને નુછીને 
જાર્ડી કરવી શને ગક પારે? સોવજ્ન માખણુમાંથી ગસે રાખીએ ને 
જરા ચોપડી ખાકીનાં માખણુને કલઇવાળી ઉભી ૪ીનારીની તપેલીમાં 


૨૫૪ વોવાધ વાની, 


ચુલે ધીમી ગ્યાંચે મુક્વુ' અને તે પીમળી “યને માહે પાાંડ નાખી 
હમગથી મેળવીને ઉ'ાડુનઝ રાખ્વુ, ખાંડ ખરાખગ પીગળી જવા આવેને 
ગ્મવારવવાર અમચ ફેરવીને મેળવવું”. પણ લાલ થયાથી કરપ!ઇને કડવુ” 
લામે છે માટે ધેરા બદામી ૨“મનું થાયને તૃતત્ઝ ઉતારી પાડી અસન્સ 
ભળીને જલદી રક।બીઓમાં રેડી દેલું. ખે તી પર કાપ સુકવા ક્ડણુ પડે 
છે માટે છળી છટજી નઉને લાગે તણી તેની સભાળ ગમખી રૈડયા ષષ્ઠી 
નરા વારે તી? બ ધ યને ડાયમંડ આકાગ્તા શ્મકેક ઇંગ જેટલા કટકા 
થાય તેમ કાપ મુકીને છરીથી કઢકા ઉપાડવા, પણુ એમ પડે નણી -1 
પછી શ્માખી તીષટીને ઉપાડીને કાઢી લઇ ભાજીને કટકા કરવા, 


તૌફી કોમ. 


સાઈ કડણુ કીમ તથા ઝીણી સડ્દ શાકરીયા ખાંડ દરેક તોળેલુ' 
મ્તલ ૨, વેનીલા એર્સન્સ ચમચી ૧, માખ્ણુ ખપ સુજખ. 


તદન કલઇ ભરૈલી ઉભી જીનારીની સો।*? તપેલીમાં કીમ સાથે 
"ખા્‌ડને ખરખર મળવીને વીસેક મીતીટ 2ખ્વા છાદ ૪ ગારે મુકી 
રૂપાંના યા લાકડાંના ચમચાથી ધુ'ટયા કરવુ” સ્મને ધટ થાયને એક 
સ્કાખીમાં ડડ પાણી ભરી તેમાં એ મેળવણીત ટીપુ સુકેવુ' શ્યને 
ગમે ટીપૃ' પાણીમાં મળ જય તો થોડો વધુ વખત ધુ'ટીને પાછુ 
ટીપુ રૈડવુ' અને તે ટીપું પ'થમઇને મળી તહી જય પણુ ઠરેલ 
રહે કે જુત જ ઉતાર પાડી વતીલા ભેળી માખ્ષષ્ય7ુ લગાડેલી થાળી * | 
મ્મડધધી ઇચ જદું થાય તેમ રડવું સમયને ખ'ધાયને ડાયમંડ યા 
સારસ રોઢ ઈના કટકો થાય તેમ કોપ ચુકીને ભગે નહી તેમ 
સ'ભાળથી છ%શ8 વડે કટકા ઉપાડી લેવા. એ તરી મશ્નહની લામે છે. 


તફ કોકે. ી 


છુ'દલી ખાંડ રતલ ૦1, સો”ુ' કઠણુ માખણુ તોળા ૬૨, 
કંદખરી કોકો તાળા ૫, સોજી ૬ધ પાશેર શા, બડી યા વીણીસ્કી 
ચયમચી ૨, વૅતીલા અસન્સ અમચી શ, લગાડવા માટે ખીજુ' 
માખણુ ખપ સુજખ ર 

ન્મેક સોજી થાળીને તથા કાંસીયાનાં તળીયાંને માખણુ 
લગાડીને તેયા2 રાખ્વું. પછી સેજ તપેલીમાં દુધને ચેક કકરે 
પાડીને ઉતારી તદન ડું થાયને ખીજ સોજી તપેલીમાં કોકે 


લીવીધ વાનો. ટ્પષ 


નાખી તેમાં જરા જગા કરી બધું દુધ ખરાખર લેળા માહે પ્માંડ 
તથા માખણુ મેળવી ચુલે મધ્યમ ખળતે મુકીને લુ ય્યા કરવુ શને 
ખ'ધા્‌ય તેવુ" ઘટ થાયતે ઉતઃ 4 બડી ગયથવા વીહીસ્ફી તથા નેનીલા 
ભેળીને થાળીમાં નાખી 'પેલ્મા માખણુ લગાડેલા કાંસીયાનાં 
તળીયાંથી અડધી ૪ નતદ૬' થાપવુ' નને ખધાયને એેક્થી રોટ 
ઈસ જેટલા ડાયમ'ડ ચ્માક।રતા કપ મુકી છરીથી ક્ટકા ઉપાડવા. 
ગે તૌશી મન્નહુની લાગે છે. 


તેફો કોકોનટ. 


સોન્ન મેટા એક તનાળીયેરને ઝીણા કાંતાની ખમણીથી 
ઘણુ ખારીક ખમણી તોાળીને તે અડધા રતલ લેવુ ન્ેમેક 
યમચી ભશ ખાંડને કલધ્વાળાં થંક્ણુમાં ચુલે ચુકી તે 
બળાને કાળી થાયને તેમાં બે નાના ચમચા ભળીને દ'ડું પાખી 
નામી ચમચો ફેરવ્યા કગ્વો અને એ રગ પતળો થાયને ઉતારવો. 
પછી પેહત્રાં ન ખરની પોણુ। શટ શાકરીયા ખાંડમાં ગ્મેક પાશેર ઠંડુ 
પાણી રેડી પીગળાવીને ક્લળઇવાળો ગ'જયા તપેલીમાં મલમલનાં કપડાથા 
ગાળાને ચલે ધીમે ખળતે સુકવુ' અને સેન ચાસવાળા શીર્‌। થાયને 
માહે જીણુ આવવા માડે ત્યારે મેલ હોય તેને મ્માંધરાંતી ચમચથી 
કટી નાખી ઉતારીને તેમાં ખપતેો! ખપત ખાળેલી ખાંડનો 2"ગ ભેળી 
ઘય સત્રોગ દુધ વગરની માતા જેવો શીરાનો પેર્‌। રગ યાયને 
પાછે ચુલે મુકવો ગ્મને તે કકડેને તેમાં ખમણેલુ નાળીયેર મેળવી 
નાની ચમચથી ફેરવ્યા કરવું ગ્યને ગવવારનવાર ગ્મ'દરની મેળવણીને 
ગથી દાખ્યા કરવી, તેથી ખમણુ ખરાખર શીરા પીશે. પછી 
અ'દરનો! બધે! શીર્‌। સુકાધતે ચીવટ શ્યને સુકુ જેબું' થાયને ઉતા- 
ર્વુ', પણુ વળી ધણું સુક' વવર્‌* કરવું નહી. તે પછી માહે છુ દેલી 
એલગચી તથા જાયકૂળ ૬રેક બ તોળા ને પાંચ વાલ ભૈેળળને ઘી 
લગાડેલી થાળીની વચમાં કાઢી દાખીને ઢગળા કરીને પછી ગક 
૪ચુના ત્રીજા ભાગ જેટલુ ગ્મયવા સ્મડધી ઇ'મ ન્નદુ'ધી લગાડેલા 
કોસીયાનાં તળીયાંથી સર-ખખ્%ુ' ધાપીને પછી સપાટીની ઉપર છગી્‌ીનુ 
પાનુ” થોજી થોજીતે ઉપર સડા૪ કરવી અને ઠરીને કઠણુ થાયને 
ડ્રાયમ”ડ યા ચોરસ કટડા કાપીને તવાથા વડે ઉપાડી લેવા, 


ટપ્ર્‌ વીજીષ વાની* 


તોફી કોકોનટ ૨ જી. 


સોજા' તાળયેરેનો બધો સફેદ ભાગ ઝીણા ૬ાંતાની ખમણીથી 
ખમણી તેને હાથ વડે નીચવીને બધું દુધ કાઢી નાપ્મીને પછી એ 
નાળયેરને તોળીને ગડધેોા શગ લેવું અન ગક શેર સોજે મોળ લ 
ગ્યાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ચીકી અ'%ા તથા મમરાની છાપેલી છે તેમાં 
લખ્યા પ્રમાણે માસ ખનાવવા મુકવો ચ્મને તેમાં દીણુ આવવા 
માડેને ત્રાહે પાંચ તોળા સોજા ધી ભળવું. તે પછી ચાસ થોડો 
ધાડ થાયને અ'૯? નીચવેલું નાળાયેર નાપખીખ ખરખર મેળવીને 
ધીમી આંસે રાપખ)ી હેઠે લાશે નહી માટે શ્મ્વારનવાર પયમગચથી 
ફેમ્વવુ' ગ્મને ઘી છુટુ પડવા માડે મ્યને બ'ધાય તેવું કહુ થાયને 
ઉતારવુ'. પાગ સેનજ્ખી કર્ષાવા દેવુ નહી. પછી થી લગાડેલી કલ 
ભરેલી થાળીમાં કાઢી તીરી તાળીયેરની પેહલીમાં લખ્યા પ્રમાણે યાપી 
ખ ધાયને તેમજ કટકા કાપીને ઉપાડવા. 


તૌફી ચૈકેલેટ. 


છુ'દિલી ખારીક ખાંડ સતલ ના, સોજા માખણુ શેર વા, દુધ 
પાશેર ૧, કંદખરીની અથવા ખીશ્ન સારા મેક?ની સોજી ચાક્ાણેટ 
તાળા ૪, સોને માળ તોળા ૨, વેંતીલા એસેન્સ ચમચી ૨. 

માખણુમાંથી સોજી ખે મોટી (કાખીએઓ ને જરા લગાડવું. ચાકાલેટને 
છુ'દતાં ખલમાં ચીટકી “જાય છે માટે છુ'વી નહી પણુ પીતળની ખલમાં 
ખતા વડે ખારીક વાટીને જરા દુધમાં ખરખર મેળવવી, ગોળનો ભુદે 
કરી કચ? કાઢીને સાફ કરવા, પછી એક સે।જ કલઇવાળ તપેલીમાં 
દુધ રૈડી તેમાં ગોળ, ચોકાલેટ તયા ખાંડ ખરાખઃ? મેળવી વીશેક 
મીનીટ ૨।ખ્યા પછી માખણુ નાખી ચુલે ધીમી આંચે મેલી લાકડાંના 
યા ર્પાંના ચમયાથી ધુ'હયા કરવુ' શ્રમને માખણુ છુટુ પડી ખ'ધાય 
તેલુ' ધટ થાયને ઉતાર વેનીલા મેળવીને રકાખીખોમાં રૈડવુ' અને 
ખ'ધઃયને તારી કોકે છે તેમાં લખ્યા સુજબ કાપ મુકી ભાગે નણી 
તેમ સ'ભાળથી છશી વડે કટકા ઉયાડી લેવા. 


તૉફો જ'જચ. 


સફેદ મેદા ખાંડ ?તલ ૨, સોજુ' માખણુ શેર ૦, ધણુ! જ ખાર્‌ીક 
પાઉદર જેવો સુંદનો ભુકો તોળા ૨, લગાડવાનું માખણુ ખપ મ્રુજખ 


નોવીધ વજાંની. ૬ૃ"પ૭ 


કલઇવાળી તપેલ્ષીમાં "માંડ નાખી તેમાં નાના પાંચ ચમચા ઠડ 
પાણી મેળવીને ૫૬૨ મીનીટ રાખ્યા પછી માખણુ નાખીને ચુલે ” 
'ગા૨્‌ મુકી ચમચાથી ફેરવ્યા કરવું અને શીરે! ધટ થાયને નુ'ડને 
માહે ખરાખર મેળવીને લુ'ય્યા કરવુ'. જરા વાર્‌ માખથુ છુટું પડેને 
ઉતારી માખચુ લગાડેલી બૅ રકાખીએ અગાઉથી તેયાર રાખી તેમાં 
શી ૬ઈ ખ'ધાયને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ડાયમડ ગાકારતા 
કટકા થાય તેમ કાપ મુકી છરીથી ઉપાડવા. 


તૉંફો મીલ્ક. 


તાજી* સોજા દુધ શૈ? ૨, સોજી ખાંડ તથા સોજા ધી-ુદરેક 
શર મ, વતીલા અસન્સ અયમચી ૨. 


મેક સોજી કલણઇવાળી તપેલીમાં દુધ, ખાંડ તથા ધી નાખી 
પીમે ખળતે મેલી હાથ રાખ્યા વગર ચતચથી છુટયા કરવુ' ચ્દને 
ષટ થવા શાવેને ખળવુ કાઢી નાખી ઇ'ગારે ઘુ'ટયા કરી ખષુ' ધી 
છુટુ પડી બદામી ર*ગનુ' થાયને ઉતારી તપેલીને જરા ઢળટી કરી 
ચ્ય'૬સ્થી ખધું ધી કઢી નાખીને પછી વૅતીલા ભેળી સોજી મોઠી 
મ્કાબીમાં નાખી સફાઇથી પોણી ઇચ નનદ્‌' થાપવું' તને ડરેને 
ડ$ાયમ'ડ આકારના કાપ મુકી છરી વડે કટકા ઉપાડી લેવા, ધીને બદલે 
સોજી* માખણુ ન રતલ નાખીને ખતાવેલી તારી વધારે સારી થશે, 


તોસ્ટ ટુધપાકમાં. 


પેટીનાં સફેદ વચલાં પાંઉની આસર્‌ ચ્યડધી ઈચ જદી ચાર 
કાતરી રમો લઇ તેની ઉપરની બોરડુનો ઉપસેલો કકરે। ભાગ કાપીને 
કટી નાખી ખધી કાતરીઓ સરખી કરવી. પણુ ધીમે ઈઇંગા*્‌ે હલવે 
હલવે ભુંજનતાં તેોસ્ટ કકર્‌ થઇ નય છે સ્મને એને માટે તેવુ' કકર્‌” 
તોસ્ટ કીધું હોય તો તેમાં દુધપાક પચતો નથી. તેટલા માટે કાતરીએપ 
મેઉ ખબોરદ૬ુપરથી ફીકા લાલ રગની થાય “ને અ'દરને। ગર પચે! જ 
જહ તેવું કરવા માટે પુરતા ૪ ગાર પર ગલેલ ચુજીીને તેની ઉપર અમે 
કાતરીખા મેલવી, પણુ વળી ષણુ! ઈગારને લીધે ડાછીયાં પડે નહી 
તેની સ'ભાળ રાખીને ખેઉ પડ ફીકા લાલ ર'ગનાં ભુ'છ ચ'દરનુ* પાઉ 
નર્મ રાખ્લુ'. ત્યાર ખાદ ચ્થાગમૅ વીવીધ વાંનતીમાં દુધપાક સહેલો 
"્રાપેલો છે તેમાં થખ્યા સુજબનેો ખીજે બધા સામાન ધેવો પણુ 


સર 


પ૮ વીવૉધ વાની. 


ગ્માટો સમેકજ તોળ! લઇને તેમાં લખેલી રીતે ખનાવવે.. પણુ એ 
*દુપાક ઘણુ! ધાડો કરવો! નહી. કારણુ ષાડો ૬ધપાક તોસ્ટમાં 
પચી ન્શક્તેો। નથી અને તેથી તોસ્ટ સુકાં લાગે છે, તેમન તેમાં 
લખ્યા સુજ્ખ ગમ્ય ખઅદામ પણુ નાખ્વી નણી, ૬ધપાક તેયાર 
થાયને તોસ્ટ પાસે પાસે સમાય તેટલાં દીશ યા સોટી સુપ પ્લેટમાં 
મેળીને તેની ઉપર દુધપાક8» રેડવા અને જરા વારે તોચ્ઢને ભાને 
નછી તેમ યમચાયથી ફેરવીને શ્મ'દરને! દુધપાક તોસ્ટતી ઉપર રેડવા 
ગ્મને સમે રીતે ખે ત્રણુ વખત તોમ્ટ ફેરવીને રેડવા. પણુ તેમ્ટ 
ભાગે નહી તેની સ'ભાળ રખ્વી અને માહે ખચશખર પચી તેસ્ટ 
પાચુ' થાયને દુધપાક શ્ય'૬2 હેય તેની સાથેજ પખ્ખાથું ગ્યથવા 
મજખેરી યો બીજ કોઈ સોજી જમ સાથે ખાવુ, 


તોસ્ટ પાઉ. 

પાંઉની “નદી કાતરીખએો કાપી ધીમા ઈંગારે લોઢાંતી ગલેલ 
યા ચીપ્યો સુકીને તેની ઉપર પાંઉની કાતરીએ મેલવી ગ્યને એક 
પડ કકરૂ' લાલ ભુન્નયને ફેરવીને એમન ખબીજુ' પડ ભુ”ન્ન્વુ. 
જેમ કરતાં પાંકપર ડાજયાં પડે તો છરીથી ઓળખવી કાઢવુ, પણ 
પતળી કાતરીખોા ભુજવી હોય તો તેને એમજ મૃકી રાખીને પહેલે 
ગ્મેકન પડ ભુ'જતાં પાંઉની કાતરીગ્માં સીધી રહેતી નથી પણુ 
વળી ન્નય છે ચ્મને પછી તેનું ખીજુ પડ સરખું ભુંજતું નથી, 
તેટલા માટે પતળી કાતરીઓખોને ભુ «વા સુક્યા પછી સરપ્ખી સપ॥ટ 
હાય તૈઢલાંજ થોડા વ:ગમાં ફેગ્વી નાખી -સજ રીતે જલદી જલદી 
કાતરીગોાને ફેર્વતાંન્ટ ગ્હેનુ, જેમ કજીધાથી ગમે પતળી કાતર્ડીજે 
વળા જવી નથી પણુ સરખી સપાટ રહીને મનન્‍્નહની કકરી ભુ નનય 
છે ગે કોઈ પણ્‌ તોસ્ટ માખણુ લગાડેલુ' કર્વુ' હોય તો કાવી 
મુ"જયા પછી છર વડે તેનાં બેઉ પડ ઉપર માખ્ખણુ ચોપડીને 
પાછું ઇગારે સુકી બેઉ પડને જરા તાપ દેખાડવો અને માખણુ 
પીગળેને કાઢવુ'. ચુલા ઉપર? ૪ ગાર ઠીકરાં ઉપર પણુ પાંઉ ભુ”નય 
છે. પૃણુ દીકરાને ઘણુંજ સેજ માખણુ યા ધી લગાડીને લુ'જેલુ” 
ફશીકરાને વળગળુ' નથી શ્યતે મ'ઉંનુ' થાય છે. 


તોસ્ટ વૉટર. 
પાંઉની ખમે પતળી કાતરીએોના પોપડા કાપીને ઇ1ટઢી નાખવા 
શને ઉપર તોસ્ટ પાંઉમાં લખ્યા સુજખ ગે ગરને સેન પણુ ડાજે 


જ 


વીજીધ વાંની. પ૯ 


નહી તેમ ખધૈથી એક સરખુ લાલ જુન્ન્વુ]" અથવા તદન ખળી 

ગયલુ હેય તેવુ' ભમુ'જવુ*. પછી ગરમ કરી $'ડુ' પાડીને ગાળેલું * 
સાજુ' પાણી શ્વેડીનાં બોલમાં બે પારે? ગેટલે ગેક પાસ્ટ "ડીને 

તેમાં ઉપલી ખેમાંથી એક રતે તોચ્ટ કીધેલું પાંઉ નાખીને ઢાંકવું 

અને તોસ્ટ ગરમ હોવાથી પાણી પણુ ગરમ થાય છે મારે તે પાછુ” 

ઠ'ડ' થાયને કપડાંથી ગાળીને ઉપ્યોગમાં લેવુ. મ્માપણા લોક એમને 

તોસ્ટનુ' પાણી કહે છે. 


થુલ્ી ધઉ'નો. 


સોજી ધી સૈર ૬, થુકી શેરીયાંનાં માપથી ભરેલી ટીપરી ૬ 
શ્મને તોળેલી હોય તે! તલ બા, કાંદા શૈર ના, સે।જ ખાંડ; નવી 
ખળદામની ખીજ તથા જીસમીસ દરખ ૬૨૬ શર તા, સોન્ન પાકટ 
નાનાં નાળીયેર ૨, આદ તોળ ૨, એળચ તાળો ન॥, લસણુ તોળા 
બા, નાનુ જાયકળ ?, ઘણુ સોન્તે માોલાખ નાતના ચમચા ૬, 
નીમક ઉપસેલે! ભરેલો! તાને! યમસચેો] ?, કુમળી પણુ નાની ફરે 
ઇડાની મરઘી ર૨. 

ઉપ2 થુલી લેવા લખ્યું છે તે ભરેડેલા રંધ્યા વગરના કાચા 
ઘઉ ને પારસી લે!ક ધઉ'નતી થુલી કેહ છે સ્મને ઊી'૬ુ લોક તેને લાબસી 
કડે છે ગ્મને એ ગખનાનવાળા કનીયાને ત્યાંથી તેયારે મલે છે તે 
લાવવી ગ્યને તેને જદા યાળણાથી ચાળીને તેમાંથી ઝીણા રવા જેવુ" 
તૈમન્ઝ ઘણુ જદા ગવા જેવુ નીકઈોલુ હેય તે ખધુ કાઢી નાખ્વુ 
ગ્મને ગ્મે બેની વચમાંનુ' જદા રવા જેવુ' ખપુ' એક સરપ્જ' રહે 
તે ઉપ્રર લખ્યા ચુજખતાં માપથી સ્યથવા વજનયી લેવુ. ચુલી 
ઘરમાં કાઢવી હેય તો. સો”જ્ન ખંડવા થઉ'ને ચુંટી સોન્ન ધોઇ 
કપડાંથી નુછીને તદનનજ કોરડા કરી હલકી જીધેલી ધ ટઢીયધી ભરડાવવા 
તમને તેને ઉડ્‌ણીને ખધાં છલટાં કાઢી નાખ્યા પછી ખાઝી રહલા 
થઉને ઉપર તેયાર લાવેલી લાખસીને ચાળીને જેમ લેવા લખ્યુ” છે 
તેમન્ઝ એને ચાળાનૅ તેમાંથી કાઢીને લેવુ. ચધાએ ચોપડીમાં યરધી 
તથા અટક સમારવાંની રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા ચુજખ મરધીને 
સમાર્શ કટકા કાપી સોજી ધોવી અને ઠાડાંમાં ઇંડાં ભરેલાં હોય તે 
ભાગ ખધો ગ્બ'દ'જ કેહવા દેવો. કાંદાને છોલીને વધારના કાંદાની 
કાની ધણાજ ખારીક સેવ જેવા કાપવા, ૨દુ લસષુને છોલીને 


૬૬૦૩ વીવીધ વાનો. 


, ફુકવુ. બદામને છેલી નાની હોય તો આડા નાના ખબૅ ગ્મને સોઠી 
હોય તા ત્રણુ કટકા કાપવા. એળચીના દાણાંને ખોખરા કરવા તમને 
જાયફળને જદ્‌* છૂંદવું. નાળીયેરને ખમણી સ્યડધા શૈર ગરમ પાણી 
સાધે પાતા ઉપર પીસી દુધ કાટીને ખીજી' મ્મડધોા શેર ગ્ેવુ જ 
પાણીફરૈડી પીસીને ખએેમજ ખાકી રહેલું દુધ કાહી લર જા'જરાં 
%પડાંથી ગાળવું. ૬:ખને સાફ કરી ધૌઇ નુછીને કોરડી કરવી. તદન 
કબ્ર ભરેલા પાટીયામાં ધી કકડાવી તેમાં પેહલે ખદ્યમને તળોને 
કાઢી થીધા પછી દરાખને તળીને કાઢી લઇ માહે કાંદા નાપ્મી 
ચપમચથી ફેરવ્યા કરી જીકા લાલ યથાયતે શભાાદ્‌ લસણ ભેળી તે 
તળાવાનો ખચશખર સેોહંડમ નીકળે ત્યારે મરઘીના કટકા તયા 
ગ્મૃડધુ* નીમક નાખી ચમચથી મેળવીને એક શેર ઠ'ડુ' પાણી રેડી 
ઢાંકણું ઢાંકી ધીમી ચ્માંચે રાખ્વું. *અ'દરનું પાણી ખળવા આવે તોય 
મર્ધી સેજ નરમ થઇ નહી હેય તે! ઢહોંક્ણુ ઉપર જરા પાણી ગ્માપી 
ગરમ થાયને તે માહે રૈડવુ અને યુલીને ઠડાં પણીથી ધોઇને તેયાર 
રખી મરઘી સેન્ટ ન2મ થાયને માણે તે તયા ખાકીનું નીમક નાપખખી 
ચમચયથી ભળીને નાળીયે?નું થોડું દુધ રૈડવુ' અને તે ખળવા 
શ્માવે ત્યારે ગમેમજ ખખીજી' થોડુ' દુધ પાછુ રેડી એ ગીતે ખધુ 
દુધ પુરૂ" કગ્વુ'. ગેક્દમ ખધું રેડવું નહી, પણુ યુલી હેડે ડાજે નણી 
તેમજ મરધીના કટકા ભાગે નહી તેમ માહે વારવાર ચમગ 
ફેરવવી સને ખધું દુધ 'સકાય અને યુલી મનાહુની ખગાખર 
ચરીને નર્મ થઇ ચાવલની કાની છજુછી ત્યારે ઢાંકણું કાઢી 
સમદર ડરતો ગોલાખ રેડી ખાંડ, બદામ, દરાપ્ય, એળચી તથા ન્દ્રયડળ 
ખરાખર મેળવીને ઇ'ગારે ઉ'ઘાડ' રાખ્થું. જે દરમ્યાંત મરધી ભાગે 
નણ તેમ સ'ભાળથી તળીર્ાં સુધી યમગ કરવી ચ્મને થુલ્લી સુકી મોકરી 
થાયને કાઢવી. ગો રાંધેલી તેયાર વાંનીને થુલી કેહ છે. સને એએ 
મન્નહના ટેસ્ટની થાય છે. એષે મીઠાસ જેઇયે તો ખાંડ પાંચ તોળા 
નાખ્વી. ગ્સેક 3? ધી નાપ્યાથીજ થુલી મજહની મોકળ4ી થાય છે 
અને છાં ધીયી ખીયડા જેવી થઇ જય છે અને તે સારી લગતી 
તથી. તો પણુ ખાવામાં એટલુ' ખધુ' ધીપસ'દ નહી હોય તે! થુલી 
કાઢતી વખતે ચમચમાં જેટલુ' ઘી ચ્માવે તેટલુ”જ સાથે પાવા માટે 
કાઢીને ખાકીનુ' તંપેલીમાંન રહવા દેવુ. 


વોવીધ વાંનાં. હહર 


થુલી ઘ3નો ૨ ૨૪. 


ઉપર પેહુલી ચુલીમાં લખ્યા મુખની ધઉનતી થુલી ભરેલી ટીપરી 
૨, સોજો ગોળ રેર શા, સોજી” ઘી શેર ૦11, સે।જછી નવી વરીયાલી 
તથા એળચી ૨રૈક તાળા ના, શજયદકળ તોળો બા, સોજુ' મોડુ' 
નાળીયેર ૧. 


ખેઉ હથેલીને ધી જમ લગાડી તે વડે ખધી યુવતીને ચોળવી. 
નાળાયેરને ખારીક ખમણુવુ. ગોળનો ભુકો કરી કચરે। કાઢી બે શેર 
ઠડાં પાણીમાં પીગળાવી જ્નજરાં કપડાંથી સેજ તપેલીમાં ગાળાને 
ચુણે મુકવુ સતને એક કકરે। પડેને ઉત!?વુ? પછી કલઇવાળા પાઠીયામાં 
ખષુ' ધી નાખી એળચી જયકળને છુ'દીને ચ્મ ૬ર તે ભેળીને ષીમે 
ખળતે ઉધાડ' મેલી ધી કકરેને ખધી થુલી નાપખ્પી ચમચથી ફૅઃવ્યા 
કરવુ અને તે લાલ થાયને પેલુ ગાળતું પાણી ભેળા બે કકર પડેને 
ખમણેલું નોળીયે? તથા વરીયાલી ફરતું ભભરાવીને ચમચથી મેળવી 
હાંકણુ ઢાંકી ઈ ગાર્‌ રાખ્વું અને અવારનવાર ઉ'ધાડીને ચમચ ફેરવી 
બધુ' પાણી સુકાય પણુ સમદરની થુસી ચરીને મનન્‍્તઉહની નરમ થઈ 
નહી હોય તો માહે થોડું' ગરમ પાણી બેળવુ' શ્મને થુલી ઞનરીને 
મન્નહતી સોકરા ચાવલ જેવી નરમ થાય તમને ખષધુ' પાણી સુકાઇ 
અમણુ જેવી થુથી થાયને ઉતારવી. વરીયાલી પસદ નહી હોય તો તે 
નતાખ્વી નહી, એ થુલી મુસલમાંનેને ત્યાં ખનાવે છે. 


દમપ્લીંગ્સ ચોખાના આટાના. 


ભીના એટલે ધોયલા ચોખાનો અથવા મીલનો પેહલાં ત'બરને 
ચોપખાનેક શ્માટો 2તલ બા, સોજી $૬ધ શર ૦, માખણુ ભ્યવા 
સોજુ' મીઠાઈનુ' ધી તાળા પ, ખાંડ નવટાંક, તાજા ડાં ૩, નીમક 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૧. 


ખાવાતા કાંટા વડે ઇડાંતી દાળને ખુખ ધુ'ઠી સફેદીને કડથુ કફ 
ચઢાવવો. પછી એક કલઇ ભરેલી તપેલીમાં આયે નાખી એક પાશેર 
દુધને જરા જરા કરી માહે બધુ બગાખર મળવીને ખાજીનાં ગેક 
પાશેર ડુધને કકર્‌। પાડીને તેને પણુ એમજ માહે ભેળા માખણુ તય 
ખાંડ મેળવી ઇ'ગારે મેલીને ધુ'ટયા કરવુ" ભને કડણુ થાયને ઉતારી 
2૫4૨ ઇંડાં ભૈળવાં. ત્યાર બાદ એક છાલક ક્લઇવાળો તપેલી પાણીધી 


હૃદૃ૨ થીવીધ વાની. 


ત્મડધી ભરી તેમાં નીમક નાખી ઢાંકણું ઢાંકીને સુણે ખબળતાં ઉષર 

*ઝુક્વુ ગ્મને પાણી ખરાખર કકડીને માહે ઉછળે ત્યારે ઢાંકણું ઉ'ધાડી 
નાખીતે તેકાં ખેક ચમચાને જરા વાર બેો!ળા તે ગરમ થાયને ડાંડાને 
કપડાંથી પકડી ઉ ચજીને સે ચમચા વડે થોડી થોડી મેળવણીને તપેલીનાં 
ક%કડતાં પાધજીમાં સુકવી અમને પાંચ મીનીટે દમપ્લીંગ્સ ખફાયને 
અઆંધરાની ષમયથથી કાઢવા. પણુ દરેક દમપ્લીંગ્સની મેળવણી નાખ્વા 
પેહલાં ઉપર સુજખ ગઅમચાને પાણીમાં મુકીને ગરમ કરવા મુકવો 
જોઈયે. ગમે દમપ્લાંગ્સ કોઇ પણુ ન્નમ સાથે ખાવાં. 


દમષ્લી'ગ્સ પટેટાનાં, 


ગ્માગ્મે ચોપડીમાં પટેટા મેંશડ કરવાના છાપેલા છે તે મુન 
સારી ન્નતના એક શેર પટેટાને નરન્દ માવા જેવા સૅશ્ડ કરી છ ક્લાક 
ઢાંકી રાખ્વા, ત્યાર બાદ તાજન' ત્રણું ૪ઇડૉને ભાઈ ખાવાના કાંટાથી 
ખુખ તરેહ રોઇવા પટેટામાં ભેળાને પી સપાટ ભરેલી એક અમચી 
વાટેલુ' નીમક નાપખ્પી ખપતો ખપતો મીલના પેહલાં ન'બરેને! ઘઉનો 
શ્યાગો જેળા કાણુ કરીને ચયેના મોયાં ખાટાં લીંખુ જેટલા ગોળા કરી 
દમપ્લીગ્સ ચોખાના આઝાનામાં લખ્યા સુજખ નીમક નાખીને પાણી 
કકડાવી તેન૪ રીતે ખાડ્વા મુકવાં. દમપ્લી'ગ્સ ખફાશે ત્યાર પાણીની 
ઉપર તરી માવ તેને શ્યાંધરાંનતી સમગથી કાઢીને ખારા ગોસ્ત સાથે ખાવાં, 


દમપ્લાંગ્સ પાઉનાં. 


સે।9 સાફ કીધેલી કરઢ દરાષષ તથા માખણુ દરેક રતલ બા, 
સુકાં પાંઉડુ ક્રમ્ખ્સ તોળા પ, તાજે ઇડા ૨, લી'ખુ ? ની ખારક 
કાપેલી છાલ, ધી; ખાંડ તથા મીલનેો પેઘ્લાં નખરનો ઘઉનો આરે 
ખપ સુજબખબ, 


કરટને ધોઇને કરડી કરવી. ઈડાંને ભાંઝને ખાવાના કૉટાથી 
ખુબ દોહવવાં. પછી સોજી થાળીમાં ખધેો સામાન ભેઈ તેમાં 
ખપતોા ખપતેો સાટા નાખી)ી મેળવણી કઠણ કળી ટેસ્ટ પુરતી ખાંડ 
જેળપને એના પાંય છ બોલ ખતાવવા અને કઢાઈમાં પુરવુ' ધી 


કકડાવીને તેમાં નસે બાલ ખરાખર તળી કાઢીને ગાએ ચોપડીમાં 
સાસ મીઠાં છાપેલા છે તૈનતી સાથે ખાવા. ક 


વીવીધ વાનો. ૬૬૩ 


દૃમપ્લીગ્સ માવાના. 


સોજી' તાજી' દુધ શર ૨11, ખાંડ શેર બ, સાજી ઘી તથા 
લી'બુનો રસ ૬૧ક નાનો ચમચો 1, છુરેલું જાયફળ બા, વનીલા। 
તથા રજબૈેરી આર્સન્સ ૬રૈેક ચમચી ૧, ખદામન' એસેન્સ ઠીપાં ૭, 
શાલાખનુ' સ્‍મર્સેન્સ ઠીપા ૪, તળવા માટે સે।જી' ધી ખષ સુજખ. 


રાઢ શેર દુધને ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં બે કકરા પાડીને તેમાં 
લી'બનો રસ લેળવા અને દધ ખરખર ફાટીને પાણી છુટું પડેને 
ઉતારી કપડાંમાં પોતછુ' ખાંધીને યંગવુ' અને માહેનું ખધુ પાણી 
નીકળા જઈને સુકું માવા જેલુ' થાયને મસળીને તેના સફાાઈદાર 
ત્રણુ શાળા કરી કઢાઇમાં થી કકડાવીને પછી ઇંગાર્‌ રાખી માહે શમે 
જાળા ખેલી ફીકા ખદામી રગના તળી કાઢીને દીરામાં સુક્વા, પછી 
ખાકી રહેલાં દુધને બીજ ક્લઇવાળી તપેલીમાં બે કકરા પાડીને પછ્છી 
તેમાં ખાંડ નાખીને ધુ*ટયા કરવુ” ત્યને ઘાડા દુધપાક જેવુ” થાયને 
ઉતારીને ખષુ' એર્સેન્સ તયા “યફળ ભેનીને પેલાં તળેલાં દમપ્લી ગ્સની 
ઉપર રેડવે।. ગમે તો ખદામનાં અર્સેન્સને બદલે સે।જ% હુઢી તોળા 
ખદામની ખીજને છેલી ઘણીન ખાગીંક છુ'દી ગ્યથવા પીસીને 
દુધપાકમાં ભેળવી. એ ૬મપ્લાંગ્સ સાગાં લાગે છે. રજબૅરી અએસન્સ 
નહી હાય તો ખપુ વનીલા લેવુ. 


દમષ્લીગ્સ સપરચનનુ . 


સોજ્' ર્વાદાર સપરસનને છેલી ચાર ચીર કાપી વચમાંતનેો 
ગાંઠ કાઢી નાખ્યા પછી ખારીંક કાપેલા, સુકા પાંઉનુ' ક્રમ્ખ્સ; છી'દેલી 
ખાંડ) ક્ડહણુ માખણુ; સાફ છીધેલી કરટ દરા તથા ઔઓરે'જ યા 
માલુંગાંતા મુરખ્ખાના ઝીણૂ કટકા દરેક શૈર ભા, તાજ' ઇડાં ૧, 
છુ”રલુ* જંયક્‌ળ તોળા ૦11, બંડી વાઇન ગ્લાસ ૧, લગાડવાનું" 
માખણુ ખપ સુજખ. 

ઉપલો અધો સામાન ખમખર લેળવોા સ્મને એ મેળવણી અેક 
ઇચ જેટલી ગષુરી રેહ તેટલાં એક મોલ્ડને પુગ્તું માખણુ લગાડીને 
તેમાં ભ3 ઉપર ભી”ઝ' કપડું બાધીને પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
રીતમાં નખ્યા સુજખ “ગે ક્લાક ખઆરંવુ, 


રટજ થીવીધ વાંની૦ 


દમપ્લીગ્સ “સપરચનના. 


ઉપર દમપ્લી'ગ્સમાંડલખ્યા સુનન્‍્ટ્ખ ખાર્વીક કાપેલાં સપરસન 
રતલ રૈ, ખાંડ રતલ બા, માખણુ તાળા ૨॥. સોજી દધ શેર ગા, 
તાશજા' ૪ડાં 5, લીફ ૨ ની ખાયીક કાપેલી છાલ, સુકાં પાંઉનુ* 
ફકમ્ખ્સ "પપ સુજખ. 


( “ છુંડાંને ભાંછ દાળને ખાવાના કાંટાથી પ્યુખ રાહવી સરડ્ેદીને 
ક્ઠણુ કષ ચઢાવવો. પછી એ ખધેા સામાન ભેઈ|। બાળા થાય તેટલા 
કઠણુ કરવા માટે ખપતુ ક્રમ્ખ્સ મેળવીને નાના મે!ળા કરવા અને 
૬મપ્લી'ગ્સ ચોખાના આટઢાનામાં લખ્યા મુજખ નીમક નાખેલ 
પાણીને કકડાવીને તેમાં ખાફવાં. 


દમોરો. 


સરનો દલેતો ધઉનો મેરા તથા રવો ખેઉ મળા ,ઠીપરી 9, 
મેઘ ખાંડ શેર બા, છું'દેલી ખએેળચી તથા જયડળ ખેઉ મળી તોળો 
બ, ધી ખપ સુનજખ. 


ટવા તથા આયો ભેળી તેમાં પાંચ તાળા ધી સેળવી ખાકીને 
સામાન નાખી જરા ડડ પાણી નામી કઠયુ આયૉ ખાંષી પ્ધુખ 
મસળી તેમાંથી થોડો થોડે લેવો અને એક થાળીને ઉલટી સુજી 
તેતી ઉપર એમે ખાટાને ગાંઠીયાની કાતી વણીને પછી હથેલીને નરા 
સાટો ભગાડી તેની ઉપર એની નાના માોસખી યણા જેટલી ખધી 
સરખી ગોળ દમોરી કરવી અને એક સાફ ખુનચામાં જરા સાટો 
છાંઠીને તેતી ઉપર છુટી છુઢી મુકવી. પછી ખધી દમોરી ગેકઠડી 
થાયને મોઠી કઢાઉમાં પુરતુ' ધી નાખી ચુલે ધીમે ખળતે ખરાંખર 
ક»કડાવી માહેધી પુ માડી નીકળોને તેમાં થોડી થોડી દમોરી નાપપી 
ત્માંધરાંનતી ચમસે ફેરવ્યા કરવું અને કક4ી લાલ યાયને ચાાંધરાંની 
ચમગચથી કાઢીને ચાળણી યા બોયાંમાં મુકવી. આટો ખાંધતી વખત 
માહે એક ઇડ ભેળાયાથી વધારે માગી દૃમારી યસ. 


દમોરો ઇંડાની, પી 


આગ ચોપડીમાં કવાખ હડાંના છાપેલા છે તેમાં લખ્યા સુજખને 
ખધા સામાન લઇ તજ રીતે તેયાર કરીને તેના મોટા કવાબ! વાળવાને 


વીવીધ વાંની. ૬પ 


ખદલે (ઝીણી ,*લખોઠી જેટલી ખધી ગોળીએ ખનાવીને તેમજ _ 
ધીમાં તળવી. 


ટલેલી હળદ તથા મરો. 


દેલી હળદ તથા મરી તેયા? આવે છે તેમાં ધણી ખરી સ્ખાટાની 
ભળ હાય છે અને તે હળદ ફીકા પીળા 2”“ગની હોય છે, પણુ 
ઘરની દલેલી યા છુ'રેલી ભેળ વગઃ*ની હળદ મજહના ધેર! પીળા 
રગની થાય છે. પણુ તેવી ભેળસેલવાળી હળદ ખીન્' પકવાંતમાં 
યાલી શકે છે પણુ ગ્મચાર તેમન સટધીમાં નાખ્યાથી તે ખીગડવાનોજ 
સભવ રેહુ છે. પણ શેર ગ્યડધા શૈ? જેટલું હોય તો તે ૬લવાની 
મહેનત પડે છે માટે એટલુ થોડું હેય તો તેને છુંદવા માટે રાનનપોરીં 
હેળદના શ્મથવા ખીજ સોજી નવી હળદના સુકા ગાંડીયા લેવા નમને 
તે એમન છુ'લશે નહી માટે તેને પેહલે ત્રણુ ચાર ક્લાક તડકે મુકીને 
પછી લેોઢાંની સાફ પલમાં નાખી જરા છુ'દીને નાતાં ડુકડા કીધા 
પછી બે દીવસ પુરતાં તડકાંમો ખરાખરે સુક્વ્યા ખદ એવીજ ખલમાં 
છુ"દીને તારની ખારીક ચાળણીથી ચાળવી. મરી હોય તો તેને ચુંટીને 
જરા વખત તડકે સુક્યા પછી ખારીક આટા જેવાં છુ'દીને હળદની 
કાની સળવાં, 


દહી જલદી બનાવવાની રીત. 


થોડુ સોજા કઠણુ દહી છેવુ' અને તેને મલમલનાં મજબ્રત 
તદન મ્માખખાં કપડાંમાં નાપખ્પી શ્ય દરનું બધુ પાણી ખરાખર નીકળી 
જાય પછી ગમે કપડાંને દફ સુધાંન્ટ ખેક કેડીનાં સોટાં બો।ાલની 
ઉપર દોરીથી ટાઈટ ખાંધીને દહીમાં લાકડાને યા રૂપાંના ચમચો ફેરવીને 
બધુ" દહી છોડી કાઢી રારી છોડીને બોલમાંનું' દહી કાઢી ખેવુ' અને 
કપડાંમાં વળમેલુ' હોય તે દહીને પણ ભચડીને કાઢી લીધા પછી 
તોળીને એ દહાં મા સતલ લેવુ' ગને ખાસરે સવા શેર જેટલુ દુધ 
સમાય તેટલાં મોટાં કોડીનાં બોલમાં એ દહીં નાખ્વુ'. ત્યારે ખાદ 
તંદનન સોન્ન' ચોખ્પ્યાં ગ્મેંક શેર દુધને ક્લઈવાળી તપેલીમાં ચુલે 
ઉ'ધાડું' સુકી મ્યાએ વીવીધ વાંતીમાં દુધ કેમ કકડાવવુ કરી છાપેલુ. 
છે તે શીતે પાંચ છ કકરા પાડીને ઉતારવુ'. સ્યને સેન્ઝ જુઝું' જેવુ” 
થાયને પેલાં બાલમાંનાં છાંડેલાં દહીમાં ૪૨ જરા કરી એ દુધ બેધુ' 
ખરખર ખેળવવું સ્મને તદન ઠ'ડુ' ચાયને ગ્મેક તુવાલના જેટલે સેનને 


હહૃદ્‌ વીવૌધ વાની. 


હોફેદ ધટ ફર્લેનલનો કટકો લેવો અને બોલમાં ભરેલાં દુધને જરાખી 
સ્યથડે નહા તેમ ખોલની જીનારીની ઉપરથી સરખ્યુ' ટાઇટ રાગીથી 
આંધી લઈ ખાજુ ઉપર રહેલાં ઝુલટાં કપડાંને ખોલતી આસપાસ 
વીટાળી લેવુ'. દુધ તદનજ સોજી' ભેળ નગરનું હોય છે તો ખે 
ક્લાકમાંજ દહી મજાહઝુ કઠણુ ખ ધાય છે. વધારે દુધનુ દહી 
ખનાવવુ' હોય તો ઉપણેજ છહીસામે તેમાં દહી વધાર લેવુ. મીઠું 
દહીં કરેવુ' હોય તો એક કેર દુધને એેક કકરો! પાડયાં પછી તેમાં 
સોજી ખાંડ ઉપસેલી ભરેલી પાંય ચમચી નાખીને પછી ઉપડ૩ લખ્યું 
છે તેટલા કકમ પાડવા. એ મીઠાં દદી માટેનું ડધ જુકુ' ગટલે 
સુમરેતુ' થાયને ગમે તો ટેસ્ટ ચુજખ માહે વૅતીલા અસન્સ ભેળવુ. 
એ ૬હી જને કૈ બે ક્લાક્માંજ ક્ઠણુ થાય છે તાપણું સ્વ“૬ર પાણી છુટે છે 


દહી જીદી જુદી છ રોતથો બાધવાનુ . 


ભેળવગરનુ" તદન ચોખ્ખુ સોજા એક ર? દુધને શ્યાએ 
વીવીધ વાનીમાં દુધ કેમ કકડાવવુ “વાં મથાળાંથી છાપેલ છે તે રીતે 
દછીનાં દુધને ચારથી પાંચ કકરા પાડીને ઉતારીને કોડીના બખોલમાં 
નામવુ' સ્મને તેમાં ખખાંગળા બોળતાં ડાજે નહાં તેમજ વળા ઠ'ડુ' 
પણુ થાય નહીં તેવુ ચમેટલે એ બેની વચમાંનું જેને જુછું' ગ્યથવા 
સુમરેવુ' કેહ છે તેથું થાયને તેમાં સાછી તાજ ઘાડી છાસ નાને! 
મમેક ચમચો ભી રૈડીને ખરાખર મેળવવી, 


દહછીતી મેળવણીયી દહીં ખાંધવુ' હોય તો ગરમીની રૂવુમાં પોણે। 
તેોળેો શ્યને ધણી સરદાતા ૬્રાહડામાં ચ્મુથવા ડડીની રૂતુમાં ખેકથી 
સવા તાળા સુધી મોલાં પાણી વગરતાં તદત કઠડણુ દહીને ગેેક રર 
દુધ સમાય તેટલાં કડીના યા બીલોારનાં બોલની વચમાં નીખાને 
લાકડાંના થા સાધારણુ ચમચા વડે ભાજવું અને ઉપર લખ્યા સુજખનાં 
સેો।ન્‍્ન' એક શર દુધતે તેટલાનટ કકરા પાડી તેવુ નટ જુમુ' ગમેટલે 
સુમરૈતું યાય ત્યારે પેલાં દહી નાખેલાં બોલમાં રેડીને ભેળવું પણુ 
દુધ તદન ઠંડું યશે તોખી તેનું દહી બ'ધાશે. બીજી શંતથી દહીંની 
મેળવણી નાપીને દહાં ખાંધવુ' હોય તા જેટલાં દૂધનું ૬6 ખાંધથાનું 
હેય તે દુધ સમાય તેટલી ઉભા ધાટની તદનજ કલઈ ભરેલી પેક 
તપેલીને નુછીને તદ્ન કાર્ડ કવી અને અ૬2 જરાખી પાણી હોય 
નહી તેવાં તદન કડણુ દહીંનું પુરલું ન્નદું પડ તેમાં ચ।પરી ખપ જેમાં 


વીવીધ વાની. ટ્દ્રાડું 


યોખ્ખાં દૂધને ઉપર લખેલી રીતે કકરા પાચને ઉતારીને વધારે ગરમ 
નહી પણુ તેમાં શ્માંગળી ખોળતાં સેન્ઝ જરા ડાજે તેટલુ'જુ ગરમ 
હાય ત્યારે દહી ચો।પડેલી તપેલીમાં રેડી દેવુ સોજા” વપરાયજાં કાળા 
માટીનાં વાસણુમાં દહી ચોપડીને પછી તેમાં અચ રીતે ખાંધેલુ* 


દહ વધારે કઠણુ થાય છે. કારણુ એ માટીનાં વાસણુમાથી પાણી 
ઝર'ીને નીકળી જ્નય છે. 


માખ્ખણુની મેળવણીથી દહીં ખાંધવુ' હોય તો] ઉપર મુજખનાં 
દુધને તેમજ કકરા પાડીને ઉતારવુ', પછી ઝરે સમાય તેટલાં બોલને 
નુછી તદન કોર્ડું કરીને પછી તદત કઠણુ માખણુન' તેની ત્મ'દર 
જાદુ જેવુ' પડ ચોપડવું. પણુ ને દધ સુમરેતું એટલે જુકુ' હોય છે 
તો માપ્ષખણુની મેળવણીથી દહીં ખ ધાતુ* નયી, તેમજ વળા શ્ાંગળા 
ખોળતાં ડાજે તેવુ ગરમ હાય તો તે ૬ધ બોલમાં રૈડયાથી માણે 
ચાપડેલું માખણુ પીગળા જય છે. તેટલા માટે દુધને કક્રા પાડીને 
ઉતાર્યા પછી સમે ખોની વશમાંનું એટલે સ્યાંગળી મે।!ળતાં ડાજે નણી પણુ 
સેજ ગરમ લાને તેવું દુધ થાયને તેને માષ્મણ લગાડેલાં બખોલમાં રેડવું. 


દહી તથા માખખણુ બેઉની ભેગી મેળવણીથી દહી ખાંષવું હેય 
તો એક શે? સોન્ન દુધને ઉપર સુજખબ કકડાવવું ગ્મને ઉપર દહીની 
મેળવણીથી ખાંધવા લખ્યું છે તેમાં પેહલી રાત લખેલી છે તેન્ઝ રીતે 
પણુ ફકત ત્મડધોન્ટ તોળા દહીમાં પેહલે જરા ડુધને મેળવીને પષ્ટી 
ખધાં દુધમાં ઉપર શજ્ઞુન્નખજ મેળવીને તેયાર કરવુ ગ્મને સ્માગમચયથી 
તદન કોરડાં બોલની અદર માખણુની મેળવણીથી ખાંધવા ઉપર 
લખ્યુ છે તેમજ પણુ તેતા કરતાં માખણુનુ' સેન્ટ પતળું પડ ચોપડીને 
પછભપેલું ૬હી તોળેલું તેયાર દુધ આએ માખણુ લગાડેલા બોલમાં રેડી 
દેવું. લીંખુની મેળવધીથી દણી ખાંધવુ હોય તે! ઉપર લખ્યા રુન્ખ 
દુધને કકરા પાડીને ઉતાયાં પછી સ્ૃખગળી બોળતાં ડાજે તેટલાં ગરેમ 
દુધમાં લા'બુના રસ નાપ્યાથી દુધ ફાટી ન્નય છે તેમજ ઠડાં 
દુધમાં ભેળાયાથી પણુ દહી બ ધાવું નયી માટે સેજ જુજ” થાયને 
તેમાં ,લી ખુનો રસ એકથી દોઢ ચમચી જેટલો ખરાખર મેળવવો. 
ખે દહી ખ'ધાતાં જરા વખત લાગે છે. 


દગીની ક્રમથી દણી ખાંધવુ' હોય તો ઉપર સુન્ખ ખક શેર 
દુધને કકર આપીને ઉતારવું ગમને દેરીની સો કકણુ પાચ તોળા 


હૃદ૮ વીવીધ વાંનતી, 


ક્રોમને કોડીનાં બોલમાં નાખીને રૂપાંના યા લાકડાંના ચમચાથી 
સેજ મેળવવી. કારણુ યણી મેળવતાં શમ'૬2? પાણી છુટે છે. તે 
પછી ૬દહીની સેળવણીથી દહી ખાંધવા ઉપર લખ્યુ" છે તેમાંની 
પદેલી રીતે એ ક્રોમવાળાં દુધમાં છુઇુ' કીપેલુ' દુધ રડવુ. 

ઉપર લખેલી રીતમાંની કોઇ પણુ એક રશતયી દહી ખાંધ્યુ' 
હાય તેને ગરમ હોય ત્યારૈજ ઢાંકવુ' નહી. તદ્નજ &'ડુ' યાય પછી 
દહીનાં વાસણને ખાહેર ખુલ્લું મુક્યાથી હવા નમને સરરી લ્લાગયાથી 
દહી ખ'ધાવુ' નથી તેટલા માટે ઉ'ફ્વાળા જગ્યામાં એટલ દણીનાં 
વાસણુને સોઢી તપેલીમાં ટાંકીને મુકવુ] અવવા ચુલે। ડ'ડો થયલો 
હાય તેની ઉપ? દહીનૃ' વાસણુ મેલીને તે ૫ર મોડું વાસણુ ઢાંકવુ' 
યા તો કખાટ પેઢીમાં ખ'ધ કરવુ. ખાર તેર કલાકમાં તો ૬ણ 
ખ'ધાય છે, પણુ એટલા શ્મઃમામાં કદ્દરાય દછી નણછીજ ખ'ધાય તો 
પછી ખળતા ચુલા “આગલ દોઢેક ખીલસને છેટે ઢાંકીને ૬હાનુ* 
વાસણુ મુકવું, પણુ ધુ'માડૅ લાગીને દહ ષુષખષરાય નણ તેની 
સભાળ ૨1ખ્વી. ગમે રીતે મુક્યાથી ગ્મેકથી દોઢ કલાક યા તેથી 
પણુ એછે યા વધુ વખતે જ્યારે દહ તદન ખ'ધાઇ જય ત્યારે 
તુતજ ત્યાંથી ઉચકી લેવુ'. કાંકે ખ'ધાયા પછી ચુલા સઆગલ વધુ 
વ'"ખમત ગરમીમાં રખ્યું હોય તો પછી દહીમાં પમ્પોટા શ્માવીને પછી 
પાણી છુટે છે તનને દહી ખાડટુ' થાય છે. પણુ ગે તીતે ખ'ધાયા 
વગમગ્નું દધ ચુલાની ગરમીથી જર્‌ર ખ'ધાય છે. ઉપર સુન ગેડ 
શેર દુધ” ખ'ધાયલું દહી તોળેલુ' આસરે ખે શેર થાય છે. મોલુ”* 
નહી પણુ તદન ખાટું ગમને કઠણુ દહી ખાંધવુ' હેય તો એવુ' દહી 
ખીજ મેળભણીથી તહી પણુ દણેની મેળવણીથીજ ખાંધવુ' અને તે 
ખાંધવા માટે મેળવણીનું દહી ખેથી હઢી તોળા જેટલું લેવું. કાળાં 
દુધનું દહી વધારે ચાોપડુ લાગે છે માટે એક શેર દુધને ખાળાને પોણે। 
શર કરવુ અયવા લમભગ અડપ્રુ ખાળવું તમને ઉપ લખેલી ખધી 
રીતમાંની ગમે તે એક રીતથી એનુ દહી ખાંધવુ. ગ્મેમ ખાળેલાં 
દુધનુ' મીડું' દહી કરવુ હેય તો સ્મડધુ' ખાળીને ફ:વા તાટે દુધને 
ખરખર એક કકરે। પડે પછી કયરે। કાઢી સાફ કરીને તેમાં ખે તળા 
ખાંડ નાખ્વી ચ્થૂતે પારે? ખાળાને પોણી શર જેટલુ” દુધ કીખુ' હેય 
તો] તેને કકરે। પડયા પછી માહે હઢી તાળા ખાંડ નાખ્વી, પણુ માપ્ખણુ 
તથા ૬દહીની ભૈગી મેળવણીથી ગે મીઠું દહી ખાંધવુ' હોયે તી તેમાં 


વોવોધ વાંની. હટ 


દહી તદનજ મોલુ' ૦ તોળેાજ લેવુ'. એ મીઠું દહી વધારે સ્વાદીત્ષ 
કર્લુ' હોય તો. વેતીલા, રજબૅરી ચમને મરછ પડે તો લેમન એ 
તણુમાંથી ગમે તે ગ્સેક જનતનું અથવા ત્રણુડે ભૈગુ' અસૅન્સ દહી 
જમાવવા માટે તેમાં મેળવણી ભેળવા પેહલાં ટેસ્ટ સુન્ખ ગમે તેટલુ 
ગ્મ'૬ર ભેળાને પછીજ મેળવણીને માહે ભેળવી, જે ગમોાલાખનુ' એર્સેન્સ 
હોય તો તેના તે! ક્કત ત્રણુજ ઢીપાં નાખ્વાં. ગમે તો અ મીડે' દહી 
ખાંધવા માટેની મેળવણીને માહે ભેળાયા પછી છોલેલી ખદામ પસ્તાંની 
ખારીક સ્લાધ્સ ૬રક તોળોા એકને ઉપગ્થી ભભરાવવી શ્મને ગમે તે 
ગમે બેઉને બદલે ખદામતનું અસૅન્સ ફક્ત ચમૅંક્થી બેજ ટીપાં નાખ્વું. 
રેગીન ૬હી કરવું હોય તો દહી ખાંધવા માટે દુધને કકડાવવા ગ્યયવા 
ખાળવા માટે ઉપર લખ્યું છે તે બેમાંથી ગમે તે એક રીતથી દુધને 
તેયાર કળીને ચુણેયી ઉતાર્યા પછી દસેક મીનીટ યાય ત્યારે તેમાંથી 
નાના એક યમચા જેટલું” દુધ એક પેયાલીમાં જુદુ' કાઢવુ' નમને 
ખાએ વીવીબ વાંનીમાં રગ ગઆઇ૪સકીમનો છાપેલા છે તેવા ર'ગના 
૪૦ થી પ૦ કીપાંને ખમે પૅયાલીમાનાં દુબમાં ખરાખર ભેળીને પછી ગમે 
રગ ભેળેલાં દુધને પેલાં ગરમ જીવધેલાં ખધાં દૂધમાં મેળવીને પછી 
તુતેજ સાફ કેોડીનાં વાસણુમાં ઝીણી નેટના ચેોપડાં કીધેલાં કપડાંમાંથી 
ખધુ' ગાળી કાઢીને પછી ઉપર લખ્યા મુજખનુ મૅ દૂધ થાયને જે 
મેળવણી હોય તેને ગ્યંદર? ભેળવી. રંગને એમ જલદી મેળવવાનુ' 
કારેણુ એકે દુધ ડ'ડુ' થવા સમાવે તે। પછી તેમાં વખતસર મેળવણી 
ભેળવાને ખની શકે નણી. પણ ૬દહીની મેળવણીયી ગમે દહી ખાધવુ' 
હોય નો દુધને એમ ર"ગીત કીધા પછી ૬૭હીની મેળવણીમાં ભેળાયાથી 
તે ૬હી જુદુ દીરી નહીં તેમ માહે ખરાખર મેળવવુ નેપ્તયે. ને પીળા 
રગનું કેસર્ષા દહી કરવુ' હોય તો ખેક શેર દુધનાં દહ માટે ખે 
વાલ ખરી ક્રેસરને સેકીને ખલમાં ધણીન્ઝ બારીક પાઉદ2 જેવી વાટવી 
અમને ઉપર લખ્યા મુજ્ખ દુધને કકરા પાડી યા ખાળીને તેમાંથી એક 
નાનો ચમસો $૬ુધ જીદુ' કાઢી તેમાં કેસરને ધણીન્ઝ ખરાખર સેળવીને 
પછી બૈષુ' ૬ધ છજુકું થાય ત્યારે તેમાં એ કેસર ભેળાને પછી કોઈ 
પણુ એક સેળવણીથી એનુ' દ૬હો ખાંધવુ'. પણુ જ કેસરવાળાં 
દહીમાં કોઈ પણુ રંગ યા એસૅન્સ નાખ્લું નહો. ગમે તો ઉપર 
સુનજ્ખની ખદામ પસ્તાંતી સ્લાષસ ભભરાવવી, 


ટ્૭૭ થીવોધ નાની, 


ટ દહોંથ્રા હરાજીના, 


ષઉંતો સોજે ઝીણુ। સફેદ રવો; સાજી ખાંડ તથા સોજી' કહણુ 
દહી દરેક રતલ ૦1, સો।9 ખરી કેસ? તોળા ૦1, તળવા માગે સોજા” 
ધી "ખપ સુખ. 


કલઈ ભરેલી કથર્‌ાટ યા ખુનથામાં રવાને ચાળી તેમાં ખપતુ' 
ખપતુ' દહી નાખીને કઠણુ નહી તેમજ પોચો પણુ નહી તેવો મજાણહનેો 
"ખુખ તરેહ ગઝુરીનૅ રવાતે ચીવટ ખાંધી બૅ કલાક ઢાંકી રાપ્વેો. તેટલાં 
ચમાગ્મે ચોપડીમાં સેફીને છુ દેલી યા વાટેલી કેસર છાપેલી છે તે સુજખ 
કેસરને સેળીને બારીક વાટવી, પછી ખાંડને પોહાળાં કલાઈ ભરેલા 
પાઠીયામાં નાપ્યી તેમાં દાઢેક પાશેર ડડ" પાણી રડીને મધ્યમ ખળતે 
ચુલે સુક્વુ શ્યને ખાંડ પીગળીને સેજ ચાસવાળો શીરૈ। થાયને ઉતારીને 
તેમાં કેસરને ખરાખર સેળવવી. તેટલા ખાંધેલા રવાને મખ્યાને 
ખે કલ!ક થાયને તેની ફાટછુઃ વગરની મત્નહુની સફાઇદાર પીસ્તાલીસ 
શોળીખએઓ કરવી સ્મને તેને સાટા વગર અમથી એમન ઉણચષેલીના 
ઉષર્‌ મુછ્ી *્યાંગળાં વડે ખધેથી એક સરખી પતળી પુરી જેવી 
સરખી મોળ થાપવી. પણુ ગમેની ફરતી કીનારી ઘ'ગીજ પતઈી 
કરવી. પછી મોટા પેણૂામાં પૃરછું ધી ના'ખી ચુલે મધ્યમ ખળતે 
મુઝી કકડીને માહેૈયી ખરાખર પુંમાડો નીકળે સારૈ તેમાં પાશે પાશે 
સમાય તેટલાં ૬હીત્રં મુક્વાં અનને જરા વખતમાં” તે ખીળો 
ઉપસીને ઉપર તરી સ્‍્માવકે. તે પછી હેર્ડેનું પડ ધેરૂં તહીં પણુ "કા 
લાલ ર'ગતુ' કકર્‌' તળાયને ફેરવી નાખ્વુ' ગ્મને ખીજું પડ પણુ 
એવુ'ન તળાયનૈ કારાથી યા સંધરાંની મોટી ચમચથી કાઢીને તેને 
પેણાની કીનારીની ઉપર ટેકાવીને જરા વાર્‌ પકડી ગાપ્વુ,* તેયી 
માણે પચેલું થી નીકળી જશે. તે પછી શીગામાં દહીશ્વાં નાખ્વાં 
ચ્યતે ખરાખર ૨3 પીયેને સ્યાંધરાંની યચમયયી કાલીને શીરે નીપાની 
કહીને ૬હીત્રાં કેરેડાં કરવાં અને ખાકી હોય તેને શેન જીતે 
તળાંને શીરે! પાવો, મે સારાં લાશે છે અને હોરા મીઠાધવાળા 
મેને ૬માં કેહ છે. 


દહીનો મ્ય. 


મ્યાએ સપડીમાં દહી જીદી જુદી છ રીતથી ખાંધ્વા છાપેલું” 
છે તેમાં લળેથી ખીજી કોઈ પણુ ચીજ ના"્વી નહી પણુ શ્યમથી 


વીવાધ વાંની. (હાહ 


દહીનીજ _એેળીવણીથી અને દુધને ત્રણુ કકમાજ પાડીને ૬હી ખાંધ્વુંક 
ગ્મને તે બે શેર દહીમાં ખાખર જીધેલું જર્‌ૂ' તથા એમજ જીધેલાં 

કાળાં મરી ૬રૈક બ તોળોા તથા નીમક ચમેક તોળોે ભળા સોન્ન' 

ધોતાં સર્ફેદ જરા નનદાં કપડાંમાં નાપ્પી પોતળુ' ખાંધી ટાંગીને તેની 
હૅડે વાસણુ મુક્વુ', તેમાં પાણી ટપકે. ખધુ' પાણી નીકળા જઈ 

ખીજે રીને મદ્દો કડણુ થાયને કાઢવે।.. સીદોે મઠો કરવો! હોય તો 

દહીમાં નીમક, મશી, જરૂ' ભેળવું' નહી પણું નવટાંક સોજી ખાંડ 

ભેળવી, પણુ પુરીમાં અથવા બીજી કોઇ ચીજમાં નાખ્વા માગે મડ્ડો 

ખનાથવે। હોય તો દહીમાં ખીજુ' કાંઇન્ટ નહી પણુ ફ્કત નીમક 

નાખીને ખાંધવા. 


દહોનુ' શ્રીખ'ડ. 
સોજુ' કઠણુ દણી રતલ ર, સોજી સફેદ મેદા ખાંડ રતલ ૨, 


ખમણેલું “ળયકળ ના, છુર્લી ગ્મેળચી તાળો ૦1. સેનને ગાલાખ 
ખપ સુેજખ. 


જરા ધટ સફેદ ધોતાં કપડાંમાં મડીની કાની દીનુ" પાતળુ” 
આંધીને ટાંગી રાખી બપુ' પાણી ઝરી જયને કાઢવું. પ્છી ખેક 
હાથા વગરની ખુરસીની પીડ હેડે જમીનને લામે તેમ મુકીને તેતા 
સ્યાગળા બેઉ પગ સાથે ખાડીનતાં મન્સ્ખુત જાજરાં સોજા કપડાંની 
ઝોળી ખાંધીને તેમાં ન૪2। ૬હ૧ તથા “રા ખાંડ નાપ્મી ખએેક ચમચો 
મોાલાખ રેડીને ઝોળીની નીચે કોડીન વાસણુ સુકી તેમાં દહીને 
છાંડીને "ેે 4તે ખષધું ૬હી તથા ખાંડ ગેોલાખ સાથે 
છાંડી લીધા પછી માહે ખેળચી ન્નયફળ ભૈળવુ”, કેસર્યા શ્રધેખ'ડ 
કર્વુ'* હોય તો સો! ખરી હો વાલ કેસરને સચ ચોપડીમાં 
સેઝીને વાટેલી સ્યથવા છુદેલી કેસર છાપેલી છે તે સુન્ખ કેસરને 
સેકીને ધણી ખાર્‌ીક પાઉદર જેવી વાડીને દહી છાંડવાની 
ત્મગાઉ તેમાં ભેળાને પછી છાંડવી. મર્જ પડે તો પાંચ તોળા સોજી 
નવી ખદામની બીજને છેલી ઘણીજ ખારીક પીસોને છાંડેલાં 
શ્રીખ' ડમાં ભેળવી. 


દહીમાં ભી'ડા. 


સાજ ખીયાં વગરના તદન કુમળા ભીડા; કાંદા તથા કઠણ 
દહી .૬૨ક૬ 3ર ર્‌, ઘી શેર ૦1, આદુ તોળા ગા, લસણુ વાલ ષ્‌ 


ન 


દા૭ર નીજષીધ વાની. 


*્મેટલે બેશ્યાની ભાર) કોથમીર ઝુડી ૬ ના પાદડાં, મોટાં લીલા 
મરચાં ૪ થી પ, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ર્‌. 


ગ્યાદુ લસણુને છે।લીને છુ'દવુ'. કોથમીર મરગાંને ધોસને બારીક 
કાપવું. ભીડાને ધોઈ તુછીને અદેક ઇંચના કટકા કાપવા દહીને 
મલમલનાં ધોતાં કપડામાં નાખી પાતળું ખાંધીને ટાંમી રાખ્વુ' મ્મને 
ખપુ' પાણી નીકળી ગયા પછી કણ થાયને કોડીનાં બોલમાં રૂપાંત! 
યા લાકડાંના ચમચા વડે ભાં ર્‌ાખ્લુ'. ત્યાર ખાદ કાંશાને છેલી 
છુદતાં પાડીને ખારક બુકે કાપી કલણ ભરેલા નાના પાટઢીયામાં 
ધીમાં લાલ તળા મ્યાદુ લસણુ વધારીને માહે કોથમીર મગયાં ભેળીયા 
પછી ભી'ડા તથા નીમક સેળવ્યા ખાદ ખે પાશેર ડ'ડુ' પાણી રેડી 
હંકણુ ઢાંકીને ધીમી મ્માંચે રાખી સ્મવારેનવાર સમદર ચમચ ડ્રેરવવી 
ગ્મને ભી'ડા ચરી તતરીને ધી પર શમાવેને ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી 
માહે દહી શેળવીને ઉાડુ'ત રાખ્વુ' નયને જરા વારે પાછુ' ધી 
પર્‌ આવેને ઉતારવુ*. 


દાડમ છાલ. 


નવી સળી કાળી મોટી ૬૨ખ રેર ૩, સુકાં ખાટા ઘડમના 
દાણા શેર ૨, જીરૂ તથા મરી ૬૧૬ શેર બા, સીધાલુન નવટાંક, 
સનગ૩2 તોળો શા. 

દગપષ્ધયને સાફ કરી ડળીયા કાઢી તેમાં ખધો સામાન બેળીને 
તદન સાફ પાતા ઉપર ખાતીક પીસ્લુ. 


દારૂ જોલાખનો તથા ખાણુ' હજમ કરવાને. 


સોજે જોડી સ્યથવા સમોવડાંના સોજ્ે દારૂ "ખે બેમાંથી ગમે 
તે એક જતને દાર્‌ ખાટલી ૨, સોજી ખુરા પપાંડ તોળા ૨૧, નવાં 
સુકાં ગોલાબનાં ૪લ તયા સો? સુતામખી દરૈક તોળા પ, જેથી 
મધ તોળા ર, ગમતીસું તાળા ૬૧, બએળચીના દાણા; મોસ'ખીની 
તથા સત્રાની સુકી છાલ ૬૧૬૪ તેોળો બા. ક 
ી એળચીના દાણુ।, જેથીમધ, ગમનીસું તથા ખેઉ જાતની"છાલને 
કુદી ખોખરી કરીને એ ખધાના તયા મુનતામખી અને પોલાખબનાં 
જુબના બે ભાગ કરી ખે સોજી ખાટલીગ્સામાં જુદુ' જાદુ' ભળી તે 
દરેકમાં ભાડધી ખાટલી દાર્‌ રેડી ખુચ મારીને વીસ દીવસ રાખ્વુ', 


વીવીધ વાંની. દૃ૭૩ 


પણ ૬૨૨૧ ખટથલીને હલાવવી. તે પછી સોશ*ન' ધોતાં કપડાથી 

ગાળીને છુ'છો ફે'જી દવે! અનને ગાળેલા દાર્‌ એક મોકી ખાટલીમાં* 
સમાય તો તેમાં જેડવો, પણુ વધે તા "જદી ખે ખાટલીએમાં ભરી 

ખાંડના બે ભાગ કરીને છેલ્લે એ સ્યકેક ભામ બેઉમાં નાખીને બુચ 
મારવો ગ્યમને ખાંડ પીગળા જ્નય પછી ૬ાર્‌ ઉપ્યાગમાં લેવો. એ દારૂ 

રાતનાં ભોાન્ટન સાથે નાનો એક ચમચે (દેજટસ્પુન ) લીધાયી ખાધેલુ' 

છુંજમ થાય છે ગમને વળા ઝાડો સાક આવે છે. 


દાળ આંમલ્ાનો મસાલાની તથા મેલી. 

દાળ અપલુનાં પાદડાંતી મસાલાની હેડે લખેકી છે તે મમાણે 
ખધેા સામાન લપને તેન વતે પકાવવા મુકવી. પણુ એમાં અ.લુનાં 
પાદડાં નાખ્વાં નહી અતે પોણુ। રતલ સેોન્ન ફરખે નરતાં પમોસ્તને 
સાફ કરી જરા મોટા કટકા કાપી ઠ ડાં પાણીથી એક વખત ષેોળને 
તે ગ્મથથવા એક કુમળા મરધીના સાક કરીને ધૈયલા કટકા દાળ ચુશે 
મુક્તી ભખત સાથેજ નાખ્વુ' સ્વને કોસ્ત યા મરધી ચીને નરમ 
થાયને ઉતારી ઝઝ'દરથી ગે!સ્ત યા મરધી કાઢી લઈ દાળતે કરખછીથી 
ખરાખર ધુ'ઠીને પછી માહે પાણી ભેળી જરા ધાડી કરી પાછું ગદર 
ગોાસ્ત યા મગ્ધી નાખ્વુ' સમયને જરા મોઠી ત્રણ ચા? કાચી કેોયળ 
%રીને છેલી ઉભાં ખખે ડાડચયાં કાપી ગેોટલીને કાઢી નાપ્ષીને તે 
દ્વાળમાં તાખીને કકરી। પડી આપમલાં ચરૈને બ્તાટ્વી, ગમે તો મોસ્ત 
યા મરધી વગરે *્મમથી જ આમલાંની દાળ પકાવવી. દાળ જુતી હોયં 
તો પાંય વાલ નીમક ગોછ નાપ્ખી તેને ખદલે તેટ્લેોજ સેકીને વાટેલા 
પાપડખાર નાખ્વો, તેથી દાળ જલદી ગચરરી, સ્યામલાંની મોલી 
દવાળ કરવી હોય તો તુવર, મસુર યા વાલતી દાળને કક્ત નીમક તથા 
હળદ 'નાખીને ગોસ્ત યા મરઘી વમર શરેડલી સાથે ખાવા કડણું મ્મને 
યાવલ સાથે ખાવા માટે ધાડી થાય તેટલુ' પાણી ભેળીને કકર્‌। પાડવો. 


દાળ આલુના પાદદાની મસાલાની. 


ન, 


વુવર; મસુર યા વાલતી નવી દાળ એ ત્રણુમાંની જે તે એક 
શળ ટીપરી ૨, છેલલા રાતાં કોહાળાંના તથા છેલેલા શકરક'દના 
કટકા તથા કાંદા દરેક શેર ૦1, ધી નવટાંક, નવી ચીચેોરા કાહેલી 
મ્મામલી તાળા ર11, નીમક તેળોા ૨, આદ તોળા ના, લસયુ વાલ 
પ એટલે બેશ્યાનતી ભાર, ધાણાછરાંનેો મસાલો ઉપસેલો ભરેલા 


કરા 


૭૪ વીવીજ ષાંની* 


નાનો ચમચો શા, દલેલી હળદ તથા મરી ૬રૈક ઉપસેલી ભરેલી 
*્યંઞચી ?, કોથમીઃ? ઝુડી ૩ તાં પાદડા, મોટાં લીલાં તથા સુકાં મરચાં 
૬૨૪ ૩, જુદનાનાં પાદડા ૮, આલનાં પાદડાં મોટાં દેય તે! ર ગને 
નાનાં હોય તો ૩. 


ગખાલુનાં પાદડાંને વોધને નાના ટુકડા કાપવા. ગ્માદુ લ્રસણુને 
છોલીને છુ'દવુ. કાંદાને છોલીને કટકા કાપવાં કોથમીરનાં પાદડાં તથા બેઉ 
મરચાંને ધોઇને છુ'દવું' અથવા ન્તદુ' પીસ્વુ*. સ્યડડધા પાશેગ ઠ'ડાં પાણી 
સાથે *આમલીને કોડીનાં વાસણુમાં એક કલાક ભીનવી રાખ્યાં પછી 
સોળીને ડોહરૂ' કાઢી લઇ છુછો ફેકી દેવે. પછી દાળને ઠડાં 
પાણીથી સોજી પોઈ કલણઇ ભરેલી તપેલીમાં નાપ્મી સવા શેરે ડ'ડુ 
પાણી ડૈડી હળદ, નીમક, *1દ૬, લસણુ, આલુનાં પાદડા, કાંદા, 
કોહોળાનતા તથા શકરઇ'દના કટકા સધળું માહે ભેળી ઘી નાખી 
ઢાંકણું ઢાંકીને ખળતે સુક્વુ' સ્‍્યને દાળ ફ્ાનટેને માહે કોથમીર, મગ્ચાં, 
મરી, ધાણાજરાનાો મસાલો, તથા ૬ુદનાનાં પાદડાંને કાપી ગમે ખધુ” 
માહે શેળવુ' અને દાળ સીજને પાણી સુકાયને ઉતારીને કરછીથયી 
સારીકાની ધુ'ઠી ગ્પેક્રસ કરી ચ્મામલીનું ડોહર્‌' મેળવીને ચાવલ 
સાથૅ ખાવા નેવી ઘાડી દાળ થાય તેટલું પાણી ભેળીને ખળતે 
સુક્વું શ્વનને ખરાખ2 કકરો પડેને ઉતારવું. દાળ જાતી હોય તો 
ઉપર દાળ તોૉમલાતીમાં લખ્યા સુજબનો તેટલોાજ પાપડખાર 
નાખ્વે!. 


દાળ કરવ'દાંની મસાલાની તથા મોલી. 


ઉપર્‌ દાળ શ્ળાંમલાંતી મસાલાની તયા સોલી છાપેલી છે તેન્ઝ 
સુજખનોા ખવે। સામાન નાખીને તેમજ દાળ પકાવવી પણુ ઝેનીનાં 
ભૉતમલાંને બઘ્લે એમાં એક પાશેર મોટાં કાયા કરવ'*દાને સોન” 
ધોઇને તે ન!ખ્વાં. 


દાળ ચણાનો તળેલી, 


સે।% મોઠી નવી ત્રણાની દાળ માપેલી ગ્બેક ટીપર્‌ી ગ્મને 
તેનુ વજન છવીસ તાળા થાય છે તેટલી લઇ તેને ચુ'ટી' ઠંડાં 
પાણીયો સે।!છ ધાવી. પછી ઠડીકરાં પર સેઇીને વાટેલો પાપડખાર 
*ડધા તોળાને બે શૈર ડડ પાણીમાં પીગળાવીને સોન્ન કોાડીના 


વીવોધ વાનો. લ૭પ૫ 


વાસણુમાં ગાળીને તેમાં ધાોયલી દાળને બાગ્થી ૫૬2? કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી પાછી ઠ'ડાં પાણીથી સાજ ધોઇ નુછીને તદન કરડી” 
કરવી. પછી સમોઠી કઢાઈ સાડધી ભગય તેરલ સે.”' મી? ત્લ 
લેવુ ચ્યુને ગ્માએ ચોપડીમાં મીડ તેલ કક્ડાવવાની રીત છાપેલી 
છે તે પ્રમાણું ખરાખર કકડાવવુ' અથવા અએટલાંન્ટ ઘીને કઢાતમા 
ચુધે સુક્વુ અને તે બરાખર કકડીને માહેથી ઘણે ધુમાડો નીકળે 
ત્યારે એ મખેમાંનુ' જે ખએેક કકડેલુ' હેય તેમાં દળ નાપ્મીને ખએેમન 
મખ્વી. ન્ત્યારે શાળ તળાશે ત્યા? પોતાની મેલેઝ ખધી ગમપાઠીની 
ઉપર તરી આવશે, તે ખધા ઉપર ગ્યાવે પષ્ઠી બુત જ કહાપંને ઉતારવી 
અને ઝાગા યા આંધગાંંતી સાદી ચમચથી કાઢીને સ!ક ચ ળજી 
યા બોયાંમાં નાખી અ'દરતું ખધું' તેલ યા ધી તીકળા જાય પછી 
ટેસ્ટ મુજખ વાટેલુ' નીમક તથા મરમયાંની ભુરી ભેળી લીંબુ 
નીષવીને ખાવી. 


દાળ તુવરતી ધાંનશાકની. 


નવી લુવરનતી દાળ માપેલપ) કીપ ર, કાંદા 32 શ, રાવુ' 
કાહોછીુ' તથા પ્ટેટા ૬૨ક શેર મ, ધી તથા શકરક૬ દરેક શેર બ, 
નીમક તો!ળા ૨, દલેળા હળદ; ગખઆદુ તથા લસણ દરેક તાળા ભા, 
તન તથા 9ર દરેક તોળા ૦, એળચી; લવ*ગ તયા ખાદીયાન 
દરક વાલ પ એટલે બેઅાતી ભાર, ધાણાને મસાલો ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચમચા ૨, કોથમીર ઝુડી ૪, માથાં લીલાં મરચાં ૩ થી 
૪, કુદનાનાં પાદડઃ ૨૦, :લેલાં મરા ઉપસેલી ભરેલી ગમચી ૨, 
“*ીયાં વમરનું નાનું વે'ગણુ' ?, ઝીણાં પાદડાની મેથીની ભાન) 
ઝંડી ન૩, થોડી સલરી પાસ્લ, 

જેક 32 કાંદાને છોલીને કટકા કાપવ', ગ્માદુને છોલીને છુ'દવુ. 
ત'ગણુ', પટેટા, શુકરકદ તયા કોહોાળાંને છેલ1ને કટકા કાપવા, ભાજીને 
છોલીને જદી કાપવી, અને દાળને ચુંઠી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 
ઠ'ડૉ પાણીથી સે!” ધે!ઇ તેમાં આગે ખધે! કાપેલો સામાન, નીમક 
તથા છહંળદ તાખો હઢી શેર ઠંડુ પાણી રૈડી લાંડણ રાકીને ધીમે 
ખળતે મેલવુ. તેટલાં કોથમીસ્નાં પાદડાં તથા મરચાને ધોઇને પીસ્વુ” 
યા છુદવુ'. સેલરી, પાર્સ્લી તથા જુદનાને ધોઇને નદુ' કાપ 
ખમળચી, લવ ગ, તજ, ખબાદીયાંન તથા જીરાને ખારીક છુ'દવુ'. લચણુને 


ટર વોવીધ વાંની. 


જછીલીને ખારીક જઅુકો કાપવો. પછી ખાજીના કાંદાને છોલી ખારીક 
'સેવ જેવા પાપીને કટાઈમાં ધીમાં તળાને કાઢી લીધા પછી કાપેલુ” 
લસણ *શમૅજ ધીમાં તળીને ત્યદરજ રહેવા દેવુ. ત્યાર ખાદ દાળ 
સીજે અને ખપુ' પાણી સુકાયતે ઉતારીતે કરછીથી સારીકાતી થુ ઠી 
ખધું ખેકરસ કર તળેલુ' લસણુ કઢાઇમાં રાખી ખાકીના ખધા 
સામાનને દાળમાં મેળવી દાળ ર્‌।ટલી સાથે ખાવાની કરવી હોય 
તો માહે અડધે 32૨ પાણી મેળવવું ગ્મને ચુલે ઢાંકીને મેલી દાળ 
કઠણ થાયને ઉતારવી. પણુ ગાવલ સાથે ખાવાની હોય તો ચમેક 
શૈર પાથી રૈડવુ' *્મને મજાણઉની ધાડી દાળ થાયને ઉતારીને ધી 
સુધાંન માહે તળેલું લસણુ નાખ્વુ'. દાળને થુ'ટવાની ગ્યગ।3 હે 
તળીયાંમાં જરા ડાજવા દ૪ને પછી તેની સાથેજ ધુ'ટેલી દાળને 
સ્વાદ ખરદલાઇને કાંઈ જાદોજ મશળણનેો લાગે છે. એ દાળ ચમાલનાં 
પાદડાંની કરવી હોય તો ત્રણુ મોટાં પાદડાંને ધોઈ ઝીણાં કાપીને 
દાળની સાથેન એ નાખ્વાં. ચીચેોરા કાઢેલી પાશેર નવી શ્રામલીને 
કોડીનાં વાસણુમાં *4ડધા પાશેર ઠડાં પાણી સાથે ભીનવી ચ્રડપે 
ક્લાક રાખ્યા પછી ચોળી ડોણરૂ' કાઢીને દાળ ઉતારવાની «રા વાર 
અગાઉ નાખીને પછી રાળને તયા? કીધાથી એ પાટી રાળ સારી 
લાગે છે. ખે દાળ સાામલાંની કરવી હોય તો તેમાં તખામલી નાખ્વી 
નહી પણુ સાર કાચી મોટી કેોયળ કેરીને છેલી ઉભાં ખમે ફાડચયાં 
કાપી ગે.ંટળી કાઢી નાખીને દાળ ધઘુ'ટવા પછી એ નાખ્વાં. મરધી 
યા ઞોસસ્તની ધાનશાક્ની દાળ કગવી હોય તો એક શ્ાઠી યરખદામ 
પણુ તપ્ર નથી હોય તેવી સો।જ મરધી લેવી અને સમાએ 
ચોપડીમાં મર:ધી તથા ખટક સમારવાની રીત છાપેલી છે તે સમુજખ 
ગતેક ફરબે માઠી મરધીને કાપી સમારી કટકા કરવા નથવા મજનહનું 
નર ખકરાનું યર્ખદાર જુટનું ગમોસ્ત રોાઢ રતલ લઈ તેના મન્નહના 
બટા ભરેલા કટકા કાપીને ધોવા અને દાળતે ધોઇને ચુશે સુક્યા પછી 
ખે કકરા પડેને માહે એ બેમાંઝ” જે હેય તે માહે તાખ્વુ'. શ્યને 
મર્થી યા ગોસ્ત ખરખર ચરે પછી તેતી સાવૅજ દાળને ધુ'ટયાથી 
માહે તે સ્મટવઈ જશે તેટલા માટે ગ્સે ચરેલાંને નુદ્‌' કાઢી લઈ 


દાળ ઘુ'ટીને પાણી રૈડયા પછી પાછુ' એ ગદર નાખ્વુ', ઉમેશ 
દાળમાં ગોસ્ત ચ્મથવા મરધી મજહનું ચરી જાય છે ગ્મને તે સાર્ડ 
લામે છે. નને દાળ જીની હોય તો પછી દાળ શભાંમલાંનીમાં લખ્યા 


વલોવી વાંનીન હ્ાડછ 


મુજખ પણુ બા તોળો વાટેલો પાપડખાર દાળ પકાવતી વેળા માહે, 
નાખ્વોા. અને તેને ભાગનુ' તેટલુ' નીમક માછી નાખ્વુ. દાળ તૈયાર 
કર્્ીને ઉતારવાની જરા વખત અગાઉ ગમે તે માહે થોર્ડો ગરમ 
મસાલો! તથા થોડી ખાગાંં મોસ્તની ધાડી ગેવી નાખ્યાયી વધારે સારી 
દ્રાળ થશ. દાળને કદી પણુ ગરમ પાણીથી ધાવી નણી, તૈયી દાળ 
૬તરઈ જય છે. 


દાળ તુવરની ધાતશાકનો ૨ જી. 


સે।9૭ નવી લુવરની દાળ માપૈલી ઢીપરી ર, સોજી નરનું ફરબે 
ગોસ્ત 2તલ રા, સોટા કાંદા શેર શા, સેરણ; વે ગણુ; રાવુ કોણેળુ 
પટેટા સમે સઘળું છોશેલુ' તથા મોટાં ટામોટાં દરેક ચીજ શેર બા, 
ધી પાશ? શા, નીમક તોળા ર્‌, લસણુ તોળા ૨॥, શ્યાદુ તાળા 3; 
ધાંણાજછરાંનાો મસાલો ઉપસેલા ભરેલા નાના યમચા ૩, ચણાની; 
મસુરની તથા વાલની દાળ દરેક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, 
સ્કાહઝુ' ૪ર્‌'; ૬લેલી હળદ તથા મરી ૬રક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1૧, 
ઝીણાં પાદડાંની મેથીની ભાક ઝુડી ૪, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં લીલ્લાં 
મરયાં ૩થી ૪, મોઢાં સુકાં માવાનાં અથવા ખીજ સાધારણુ મરમાં ૮, 
જુદનાનાં પાદડાં ૨૨, એળસી તથા લવગ દરેક ૧૨, ખાદીયાન ૮, 
લં૦૪ ઘાલ મ, 'ળયકળ ૦1, 


ગોામ્તને સાફ કરી નરા મોટા કટકા કાપી ડ'ડૉ પાણીથી બે 
વપ્યત ધોવું. ખધી દાળને ચુંટી તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં &“ડાં 
પાણીથી સોજી ધોઇ તેમાં નીમક, હળદ તથા ભક નાનો યમસો 
ભરી$ધી નાખી ખે શૈર્‌ પાણી રૈડી ઢાંકણ ઢાંકી ધીમે ખળતે સુકવુ' 
શ્મને ખે કકર પડેને માહે મે।સ્ત નાખ્વુ'. પછી બે ઝુડી કે।યમીયનાં 
કુમળાં ડાંખળાં સાથનાં પાદડાં, લીલાં મરચાં તથા પોણુ। શેર કાંદાને 
છોલી એ ખધુ' તથા અધી લીલી તરકારી તથા ભાજીને ધોઇને ઝીણુ' 
કાપવું સયને દાળ ફાટેને ખધે। એ કાપેલે! સામાન તેમાં નાખ્વા ગ્મને 
શાસ્ત ચરી દાળ સીજી પાણી સુકાઇને ક્ઠણુ થાયને ઉતારીને અ ૬૨થી 
શોસ્ત* કાઢી લછને પછી દાળને કરછીથી "ખુખ ધુ'ઠી એકરસ મરીને 
નાતો એેક ચમચેો। ઉપસેલો ભરીને માહે કાચું ધી મેળવીને પછી 
ત્રાસ્તને પાછું અ*દર નાખ્વુ'. ત્યાર ખાદ ત્માદુ તથા ગ્મડપે। તોળો 
ભસષણુને છોલી ખાજી રહેલી ગોક ઝુડી કોથમીઃ, સુકાં મરચાં, 


દૃગ્ત વીવીધ વાંનદી 


«ઝેળચી, લવ'ગ, તન, ખાદીયાત, ન્નયકળ તયા માખાં જછગંમાંથી 
અડડપુ લઇ એ ખધાંને સાથે ખારીંક પીસ્વુ' સયને ખાકીના ગ્મડધોા 
શેર કાંદાને છેલી બારીક સેવ જેવા કાપી ઘીમાંથી તયડધાંને કઢાઇમાં 
નાપ્પી તેમાં એ કાંદાને લાલ તળી તેમાં બધા પીસેલો મસાલો, ધાણા 
કરાને મસાલો તથા મળી નાખી એ ભુજને પછી માહે ધુ ટેલી 
દાળ ચાર કમક જેટલી ભેળીને ધુ'ટ્યાન કરવુ' અને એ ખખષુ' 
ભુ'ન્નઇને તેને સોહુડમ નીકછોને ઉતાળીને ગમે ખધાંને દાળની સ્મ'૬2 
મેળવી દઈ લંકણ ઢાકીને ઇ'ગાર્‌ રપ્મી સ્યવારનવાર ઉ'ધાડીને ઉપર 
ઉપ્ર્યા શાળને ધુ ટયા કરી હેઠે તળીયાંમાં દ્દરાળ નરા ડાનને ઉતારી 
તેને તવાથાથી ખોખવીને ખધી ૬ ળમાં ખરાબર મેળવીને પછી રોટલી 
સાથે “નાવ! જેવી દાળ ધઢ ઘાય તેટલું થોડુ ઠડ પાણી ભેળીને 
સુલે સુક્વું' અને ખરાખગ કકરા પડેને ઉતારવી, તેમ્લાં ખાછી રહેલાં 
સેક તાળા લસણુન છોલી ખાજી રહેલાં મ્યડધાં ૭ર સાથે પીસી 
ખઃકી :હેલા ધીને કકડાવીને તેમાં લાલ તળા રાળને કકર પાડીને 
ઉતાર્યા પછી માહ એ ઘી સુધાંજ ભેળવુ'ઃ એક ફ્રખે મોટી પણું 
ત નહી તેવી મગ્વીના સાફ કળીને ધાયલા કટકાને દ્રાઈઇમાં ગોસ્તને 
ખદલે નાપ્યીને એન્ટ રીતે પકાનવું'- અવલ સાથે ખાથા માટે એ 
દ્દવાળમાં ૪? વવા।ગે પાણી નામી કકરા પાડીને મજહની ધાડી કરવી. 
મરીને ઘળકા પેહલા” ભેળવાન ખદ્લે દાળ તૈયાર થવા ભાવેને 


તેમાં એ દલેલા કાયા મળી નાખ્યાથી દાળને ટેસ્ટ કાંઈ જારદોન 
મજ્નહનો વાય છે, 


હાળ તુવરનો ધાનશાકતી ૩ જી. 


નવા વુતઃની દાળ, સણાની દાળ, મસુ?ની દાળ તથા ચથગની 
લાળ ૬૨ક મસાવેલી ઢીપડગી મા, સાજી કુમળું નરની” ફરબે ત્રસ્ત 
રતલ ૨11, ધી એ? બા, પટેટા, સુકા કાદા; રાજુ કોાહાળુ', તયા 
મોટાં પાકાં ટામટા દરેક શેર બા, દશેલાં મરી; ધાણુાજરાને 
મમષ્‌ાવૈી તથા સ્યાખ્ક જેર્‌ «4ક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, 
દલેલી હળદ તવા કરીપાઉદ2 ૬રેક ઉપસેલી ભરેલી અમચી 1, 
સે“્ડુ ખીયાં વગગ્નુ' નાનું વે'ગાઝ ૬, લીલાં કાંઘા મોટા હોય 
તા ૩ અન વગલા હોય તે! પ, લીલા લસણુની એક રોાઢીયાંવાળા 
ઝુડી $, ગ્યાલૃનાં પા૬્ડાં માટાં હોય તો ૪ સ્‍્યને જરા નાનાં હોય 
તા 9, હો લસણુનાં વષલાં કડા ર,તીમક તોળા ૨, આદુ તોળો ૨. 


થલીવીધ વાંની. વણકર 


લસણુ”। એક કડો તથા ભમાદુને છોલીને છુદવું. મેોસ્તનઠ 
જર સોટા કટકા કાપી £ડાં પાણીથી ખે વખત સોજુ પોનુ'. ખધી 
દાળને ચુ'ઢીને ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં સે! ધોવી. વેગણુ', 
કેહેછુ, બેઉ જતનાં કાંદા, તથા પટરેટાને છોલીને અકેક ઇચ 
જેટલા કટકા કાપીને ષોવુ. કુમળાં પાદડાં સાથેજ લીણુ' 
લસણુ લેવુ' ત્મને ખેને તથા ભાલુન્ાં પાદડાને પેઇદને જાદુ કાપવુ*. 
પછી એ ખધેા કાપેલો સ,માન, ગેસ્તના કટકા, નીમક, છુદેલુ' 
સ્માદુ, લસણુ, કરીપાઉદ૬ર, ધાણાજરાના મસાલો, ૬ળદ તયા મરી 
સધળુ' દાળવાળી તપેલીમાં નાખી માહે હઢી શેર ઠંડું પાણી રેડી 
ગમૅક પાશેર ધી નાખી ઢાંકણું ઢાકીને યુકે ધીમે ખળતે મુકવુ અને 
દાળ તથા ગોસ્ત ચરવા આવે ત્યારે હેર્કે તપેલીમાં લાગે નહી 
માટે અવારનવાર ઉ'ધાડીને ચમચ ફેરવવી સ્યને પાણી 
અળવા આવે તોય જે ગેોસ્ત ચરીયુ' નહીં હોય તો પષી 
ઢાકણું પર પાણી આપ્યા કરી માહે તે ઉમેર્યા કરવુ' ગને 
ગાસ્ત તથા ખણું નરા નર્મ થાયને ટામોટાંન ધોઈ કટકા કાપીને 
તે અ'૬2 નાખ્વાં અને મોસ્ત તદન નરમ થઇ ખધી દાળ ખરખર 
મરીને સેન્ટ ઢીળી જેવી હોય ત્યારે ઉતારીને અ'દગ્થી ગેસ્તને 
જુ૬* કાઢી લેવું *યને બોજ સોજી તપેલીની ઉપર ક્લઇ ભરેલું 
ખાયુ' યા ચાળણી સુકી તેમાથી ખધી દાળને કરછીથી છાંડી લેવી 
અને દાળ સેજ પતળી નેવી થાંય તેટલુ માહે પાણી ભેળાને પછી 
ગોસ્તના કટકા નાખી ઉ'ઘાડું ચુલા ઉપર સુકવુ અતે બે ન્નેશ 
આવીને ચાવલ સાથે "ખાવા જેવી મનનણની ઘટ રાળ યાયને 
ઉતારવી. પણુ એ રીતે દાળ તૈયાર થાય તેટલાં લસણુના ખાકી 
રહેલા મે કડાને છેલી જીરાને ચુ'ઠીને મે બેઉને સાથે ખારીક 
પીસ્વું *્યનૈ ખાજછી રહેલાં ધીમાં વેર્‌' જેવુ લાલ તળી રાખી તૈયાર્‌ 
થયલી દાળને ચુલેથી ઉતાર્યા પછી ખધાં ધી સુધાંન એ તળેવુ” 
૬9રૂ' લસણુ ઉપરથી નાખ્વું. ગમે તો મોસ્તને બદલે મનન્‍્નહનાં 
ભરેભાં ખે હાફ કાઉલના કટકાની ઉપલીન્ટ રીતે દાળ પકાવવી. 

હ દાળ તુવરની મસાલાનો, 

નવી તુવઃની દાળ માપેલી ટીપી ૨, પટેટાના; રાતાં કોહોળાંના; 
ઘ'ગણુાંના છોણેલા કટકા તથા ઘી દરક શર બા, નીમક તથા લસણુ 
દરેક તોળા ૨, મ્માદુ તઇ। ૬લેલી હળદ ૬૨% તોળો બા, માગ્ઝુ 


ર૮૦ વીવીધ વાંનો 


ક ૪ર; તજ તથા ખારીક છુ'દેલાં ઉસળાં મરી દરેક તોળો બા, 
ગ્મેળબી તયા લવ'ગ ર૨રૈક વાલ પ એટલે ખેશ્યાની ભાર્‌, 
ધાણુ!9૩1નો મસાલો ઉપસેલો ભરેશે નાનો ચમચો ૨, મરચાંની 
ભુષ્ઠી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬૨, કેોથમી? ઝુડી ૩ નાં પાદડા, 
જુદ્નાનાં પાંદડાં ૨૨, મોટાં લીલા મરચાં ૪ થી પ, 


સવા તેોળા લસણને છોલીને ખારીક પોચ્વુ'. પાશેર કાંદાને 
છોલીને વધારના જેવા ખારીક સેવ નેવા કાપવા અને કહઢાધમાં ધી 
કકડાવી તેમાં લાલ તળીને કાઢી લપ હસેજ ધીમાં પીસેલાં લસણુને 
તળીને ધી સુધાંન કાઢી લેવુ, ખઆાફીના ખધા કાંદાને છેલીને કટકા 
કાપવા. ૦ તોળા સખાદુને છોલીને છુ'ઘ્વું' યા પીસ્વુ'. દાળને ચુ ટીને 
પુરતાં ઠંડાં પાણીમાં એક કલાક ભીનવી :2ખ્યા પછી એક કલઇ 
ભરેલી તપેલીમાં ઘસ્ડીને ઠડાં પાણીથી સોજી ધોધને ખે શેર ઠ'ડુ' 
પાણી રૈડી માહે વેગણુ!, કાંદા, પટેટા તયા કોણેાળાંના કટકા, છ રલુ 
શ્યાદુ, ગક ઝૂડી કોથમીરનાં પાદડાં તથા હળદ નાપી ઢાંકણું ઢાંકે 
એટે ખળતે સૃુક્વુ'. ત્યાર ખાદ ખાકફી રહેયાં “આદુ લસણને ખોેલ્વુ'. 
યમેળચીના દાણા કાઢવા, ખાકીની કેથમીરનાં પાદડા કાઢીને તે મરમાં 
તથા ફુદનાનાં પાદડાંને પોવાં અને એ સઘળાં સાથે તળેલો કાંદો, 
આપ્યુ' જીરૂ, તજ તથા લવ'ગને સાફ પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વુ*. 
તેટલાં દાળ તરે અને ગક પાશેર જેટલુ' પાણી રેહને ઉતારી 
જાલસાને ૪ ગારે સુકી તેમાં ધાણાજરંના મસાલે।, મરયાંની 
ભુકી, ઉજળાં મરી, નીમક તથા ખવા પીસેલે મસાણો ભેળી ૫૬૨ 
મીનીટ પ્ર"'ગારૈ રાખી માહે અવારનવાર કરછી ફેરવવી ચમને દાળ 
તદન સુકાય ગ્મને ગ'દ?થી મસાલાને! સોઉડમ નીકળે ત્યારે ઉતારી 
સારીકાની ધુ ઠી એકરસ કરી દાળ જગ પતળી થાય તેટલુ” ઠ'ડુ' 
પાણી મેળવીને પાછી ખળતવે સુકવી ગ્યમને એક કકરે। પડી દાળ 
ઉભાપ્તને ઉપર આાવે ત્યારે તળેલુ' લસણુ ધી સાથેજ દાળમાં ભેળવું 
અતે થોડી વાર ઈ'ગારે :1ખી ચાવલ સાધે ખાવાની મજહુનીન્ધાડી 
દાળ થાયને ઉતારવી. રોટલી સાથે ખાવાની કરવી હોય તો છેલ્લે 
પાણી એ છુ ભેળીને ખળતે મુકવી અને રેટલી સાથે ખાવા નેવી 
કડુણુ દાળ થાયને ઉતાઃવી, 


છોવીધ માની. ૬૮૨ 


દાળ છુવરનો મસાલાનો ચુસ્દાનો. 


આગ ચોપડીમાં દાળ વાલની મસાલાની તથા સોલી કૃપેલી 
છે તેમાં મસાલાની ખનાવવા છાપેલુ' છે તે મુજખનોા બીને બધા 
સામાન છેવે। પૃણુ ચુસ્દા ખાડજ લેવા અને ખકરાંનાં આતરડાંને 
ગચરખીવાળા મજહનો ભાગ જેને માદન શ્મથવા મોલાંટ પણુ કેહે છે 
તે ચાર લેવાં મને ખે બેઉને ખએેન દાળમાં લખેલી શત નીમક 
તથા આયે લગાડી સેોજી' પેો'ઇને એજ દરાઈમાં લખ્યા પ્રમાણે પણુ 
થાલની દાળને ખદલે તેટલી” નવી તુવરની દાળને ધોઈ ચુસ્દા તથા 
માદન નાખીને પકાવવા સુકી ચર પછી માહણેયી ચુસ્દા મદન કાઢી 
લઈ ધુ'દીને એ પાછુ માહે તાખીને ચાવલ યા રોટથી સાથે ખાવા 
જેવી મનની દાળ કરવી. ખકરાંનાં પગનાં નકાંનાં આવે છે તે પણુ 
થોડાં લઈ સોન્ન' કરીને ચુસ્દા તથા માદન સાથે માહે નાખ્વુ'. સેમે 
ખધી ચીન નાખ્યાથી દાળ વધારે સારી થાય છે. 


દાળ તુવરની મસાલાની સેકતાની સી'ગની. 

નવી વવરની; મગની તયા મસુરની દાળ ત્રણુ મળા માપેલી 
ટીપરી ૨, કાંદા શર બા, ધી; પટેટા; પીળા ર'ગના વગલાં કદપાં 
ટામાટાં; રાહુ કોહાળછું તયા ખીયાં વગરનુ' વેગણુ ખેઉ છેોશેલ' 
દરેક પાશેર ૨॥, સુળાનાં કુમળાં પાદડાં તોળા ૩, નીમક તોશજ્ ર, 
આદ તોળા ૦॥, કોથમીર ઝડી ૪, ધાણાછરાંના મસાલો ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચમચા (દેજટેસ્ધુન ) ર, ભાખયુ' ૨' ઉપસેલી ભરેથી 
યમચી શા, દથેલી ઇળદ; સોજી મરમાંની બુકી તથા દલેલાં મરી 
૬૨ક ઉપસેથી ભરેલી ચમચી ૧, ખએેળચી તથા લવ'ગ દરેક ૨૦, 
મીઠી "ળદી પણુ કુમળી સેક્તાની સીંગ ૮, સુકાં લસણુની છુઠી 
કળા ૬, માઢાં ખાદીયાંન ૨, તજનો કટકો ઈચ ૨, ભાયદળ મા. 


ગ્માદુ લસણુને છોલીને છુદવુ'. એળચી, ભવગ, તન, 
ખારીયાંન, ૪ર૨' તથા જમફળને ધશું'જ ખારીક છુ'વવુ. કાંદાને 
છેલીને નવઢાંકના નાના કટકા કાપવા ગ્મને બઆજીનાને છ ૬નાં પાડીને 
ખઆરીંક ભુકો કાપવો? ચ્મડધા પટેટાને ખાફવા ગ્મને ગમે તયા ખાકીના 
કાયાને ષકે।લીને બેઉના કટકા કાષવા. સેકતાની સીંગને છેલી ખખે 
છ૭'ચના કટકા કાપી ચાર ચારની રુડી ખાંધીને ઠડાં પાણીમાં 
ભીનવવી, કોણહેોળાં નથા વે'ગણુાંતે છોલીને નાના કટકા કાપી શમે 


૬૮૨ બીવીધ વાની. 

* બેઉ તથા ટામોટાંને સીં'ગની સાથેન પાણીમાં તનાખ્વુ. કોથમીર 
તથા સુળાનાં પાદડાંને ધોઇને ખારીક કાપવું. ખધી દાળને ચુટી 
જુદી જુદી ઠડાં પાણીથી સોજી ધોધને ઠડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્વી. 
પછી એક કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં દોઢ શેર ડાં પાણીમાં પહેલે 
તુવરની દાળ ચુલે મધ્યમ ખળતે મેલી નીમક તથા હળદ નાખીને 
ઢાંદણુ ઢૉંકવુ' *્મને અ દાળ જરા ડ્ાટેને ખાજીની ખેઉ દાળને 
પાણીમાંથી કાઢીને તપેલીમાં ભેળી કોહોાળું, વે'ગણુ', કાંદાના કટકા, 
કાચા પટેટાના કટકા, આદુ તથા લસણુ નાખી ખધુ' ચમચે ખરાખર 
મેળવીને ઢાંકવુ' અને સમે ખધુ ચરે તેટલાં ક્ઢાઇમાં બીજે ચલે 
ખષુ” ધી કકડાવીને તેમાં કાંદાના ભુકાને (કે લાલ તળીને ઉતારીને 
ગ્મ'૬થી કાઢી લેવો ચ્મને દાળમાં ખધું અર્‌ ત્યારે ખાછીના ખધેો 
સામાન તથા ટામોાટાંના અર ગાર કટકા કાપીને ગે અષું તપેલીમાં 
મેળવી લંકણુ ઢાંકી તે પર પાણી ન્યાપ્યા કરી ઘગે તો માહે તે રેડયા 
કરલું' અમને મેને ૬ ગાર રાખી માહેની સીંગ ખરાખર ચરીને 
નર્મ થાયને સમ'?થી સ.'ગની ઝુડીએ કાઢી લેવી ગમત દાળમાં 
પાણી રોય તેને અરાખરે સુક્વી નાખીને ઉતારીને કરછીથી યણીન 
ખરાખ: ધુઠી એકરસ ફરીને પછી ખે પારીર ગરમ પાણી મેળવીને 
પાછી મ્મ'દ3 સી'ગ ભેળી ચુલે મુષ્ઠી કકર॥ા પાડી આાવલ સાથે 
"વાની મજાહની ધાડી દાળ કરીને ઉતારી તળેલા કાદે। તથા ઘી 
ઉપરથી ફશૂરવલુ રેડીને મેળવવુ. એ દળ સાળી લાગે છે. 

દાળ તુવરની મોલો. 

માધીને ભરેલી સેો।જછ નવી ઝંણી તુવરની દાળ એક ટીપરી 
લેવી ગને તેને ચુઠી &ડાં પાધીથી સોજી કલઇવાળી તમેલીમાં 
ખરાખર વવાઇને તેમાં દલેલી હળદ બા તોળા અને સાધારણુ દાળકાં 
પોણુ। તાળો અને ખાગી પસ ૬ હોય તો એક તોળા નીમક નાખી 
ઠ'$ુ* પાળી નવી દાળમાં ગેક ગેર સને "જુની હોય તો સવા શોર 
3ડી જીને મધ્યમ ખળતે સુકવું. દાળ સીજને પાણી સુકાયને ઉતારીને 
કગ્છીથા ખુખ તરૈહ ધુ'ડી એક ગસ કરવી પણુ જે દાળ ગએેકદમ મલીને 
મસ જેવી થયલી કરવી હોય તો એક કલઇવાળાં સાક્‌ બોયાને એક 
સે।૧9 તપેલીની ઉપર મુકીન તેમાં ધુ'ટેલી દાળ નાખી તેમાં ૬ ડ' પાણી 
જરા જરા નાખ્તાં જઇને અ'દ2 કમ્છી ઘસીને ફેરવી ખધી દાળને 
છાંડી કાઢવી, પછી ર્‌ટલી સાથે ખાવાતી ખરી દાળ કરવી 


વોળીધ થાનો. દડ 


હોય તો દાળમાં એક પાશેર ગ્ખયને ચાવલ સાથે ખાવા સારૂ નનેણયે , 
તો શયડપેો રેર &'ડ' પાણી મેળવી દાળને ચુલે જેલી જેવી દાળ કરવી 
હોય તેવી થાયને ઉતારવી. એ કેપખી રાળ તૈયાર છીધા પછી એક 
પાશેર કાંદાને છેલી વધઃ2ના કાંદાની કાની ખારીક સેવ જેવા કાપી 
નવટાંક ઘીમાં મજણહને કકરો લાલ તળીને દાળ કાઢયા પૃછી ધી 
સુધાંજ તેમાં નાખ્વો, થોડા રાપ્ના દાંણાને જમીન અથવા કુ'ડાંમાં 
નાખીને પાણી સીપ્યાથી તેતી ઉપર ભાજી ઉતે છે તેને ધોઈ બારીક 
કાપીને “એએ “થવા કોથમીર મરચાંનો છુ રેલો મસાલો રોટલી સાથે 
ખાવાની દાળમાં ભેળને ખાવામાં સારી લાશે છે. ખોલી રાળ ગ્માંમલાંની 
ગ્મથવા કરવ'દૉની કરવી હોય તે દાળને ધુ'ઠીને પાણી નામ્યા પછી 
ખે ત્રણુ કાચી કેોયળ કેરીને છોલી ઉભાં ખે ફાડમયાં કાપી ગોટલી 
કાઢી નાખીને તે અથવા સેોજ્ન” મોટાં કાયાં ગ્મેક પારે? કરવ દાંતે 
ધોઈ દાળમાં નાખીને કકર્‌। પાડવા, ને દાળ જુની હોય તો દાળ 
મ્યધાંમલાંની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખ પાંચ વાલ થાટેલે પાષડ 
ખાર્‌ નાખી તેટલુ' નતીમક એછુ' લેવુ*. એ ખારાથી દાળ જલદી 
યરૈ છે. દાળને ગરમ પાણીયી કદી ધોવી નહી, તેથી દાળ ચરર 
નહી પણુ દતરઈ જશે. 


, દાળ નેયાતનો. 


સો! નવી ઝીણી તુવરની દાળ શશીંયાંથી માપેલી શેર ૨, કાંદા 
શે? ૩, ધી 32 ૨11, રવ કોહાળું; ષગટેટા તયા ખીયાં વગરનાં વે'ગણાં 
દરેક શેર ના, ધાણાંછરાંના મસાણો તોળા 7, નીમક તોળા ૪, 
અદ તાળા ૩, લસણ તાળા ૨॥, કરીપાદદ? તો!ળા ૨, કરી લીમનાં 
લીલાં પાદડાં મોટાં થેય તો ર૨૫ અતે નાનાં હોય તો ૩૫, દશેલાં 
મરી તથા દધલેલી હળદ દરક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો €, 
ક્રોથમીર ઝુડી ૮ નાં પાદડા, મોટાં સુકાં તથા લીલાં મરચાં દરેક ૮. 


શાળને સુંઢી રંધવાનતી છ સાત ક્લાક અગાઉ &“ડાં પાણીથી 
સોજી ધોઈને નવી કોર ઝોપલી હેય તો તેમાં શને તે નહી હોય ટો 
મોઢાં કભાઈ ભરેલાં બોય અમથવા સાળણીમાં નાપખયીને રેહબા રેતી, 
દાળ રાખ્યાને વખત થવા ચાવે ત્યારે કોહોાળુ', વે'ગણુ', પઝેટા તથા 
રાઢ શૈર્‌ કાંદાતે છોથી અધાંના સેજ મોટા કટકા કાપી પેહલી ત્રણ 
ચીજતે ડ'ડાં પાણીમાં ભીનતવી ૩ખ્વી શ્મને કાંરાને એમન :ાખ્વર 


૧૮૪ વીમજોધ વાનો. 


કેથમીરનાં પાદડાં તથા બેઉ મરચાંને ધોઈ બેઉ મરમાંનાં ડીચકાં કાઢી 
નાખીને કઢકા કાપવા. કરીલીમને ધોવાં પછી દાળને 'ેરડી થવા રાખ્યાને 
અરાખર વખત યાય ત્યારે તદનજ કલઇ ભરેલી મોટી તપેલીમાં પાંચ રર 
ઠંડું પાણી રેડી લંકણુ ઢાંકીને ખળતે મુકવુ' તમને માહે ખુખ તરેહ 
જેશુ ભ્માવેને તેમાં દાળ તથા ઉપલો ખધો તૈયાર જીધેલો સામાન 
તથા તીમક નાખી ઢાંકણુ ઢાંકી બળતું મધ્યમ રાખખવુ', ત્યાર ખાદ 
શ્માદુ લસણુને છે।!લીને છુ'દવું અનને ખાજીના રાઢ શેર કાંદાને છે।લીને 
લધા?ના કાંદાની કાની પણુ ધણાન ખારીક સેવ જેવા કાપી એક 
કલષવાળા ઉભા ઘાટની તપેલીમાં ખધુ' ઘી કકડાવીને તેમાં ગે આદુ, 
કાંદા, લસણ, ધાણા જીરાના મસાલે!, કરીપાઉદર, હળદ, મરી સધળુ' 
નાપમી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવુ' અને કાંદા તથા ખધે! મસાલો 
તળાપને તેનો ધણુ! ખરાખર સોહડમ નીકળે ત્યારે તુર્ત ઉતારવુ*. 
પણુ સેજબી કરપાવા દેવુ નણી, ત્યાર બાદ દાળમાંતું ખધું' પાણી 
ખળી જણને બરાખર સીજેને ઢાંકણું ઉધાડી નાખવું ચ્મને ન્ત્યારે 
તપેલીમાં દાળની સપાઠીની ઉપર ખધાં સખઆંધરાં થશે ત્યારે ધી સુધાંન્ન 
પેલો ખધા તળેલા સામાને દાળની ઉપર ફરતે નાખીને પાછુ ઢાંકણુ 
ઢાંકવુ' *્મને ઢાંકણું પરનો ખંધા પાણીને! સેજર દાળમાં ખરાખર 
પડે પછી તપેલીની હેડે ડાજે્લી દાળ હશે તે ખધી નહી પણુ ઉપર 
ઉષ્‌ૃર્થી થોડી ભેળાય તેમ કરછીને ઉલટી પકડી તેને ઝુલીયાં જેવો 
ગ્રેળ ભાગ નીચે રાખીને તેનેથી દાળને પ%ખ તરેહ ધુ'ટીને એક 
રસ કરવી. 
ટાળ પાચ જતની. 

તુવર, ચણું, મગ, મસુર તથા અરદ મળી પાંચ જાતની 
દ્રાળ સરખે ભાગે બધી મલીને માપેલી બે ટીપરી લેવી નમને ખધીને 
જુદી જુદી ચુંટવી, પછી ન્માગે ચોપડીમાં દાળ તુવરની ધાનશાકની 
ત્રષુ છાપેલી છે તેમાંથી ગમે તે એક દાળ પકાવવા માટે તેમાં 
લખમા સુજખનો ખોને ખધેો સામાન લેવો, પણુ ફકત દાળ લેવી 
નહી અતે તેને ખદણે પકાવવા માટે ઉપ? લખેલી પાંચ #7તની 
દાળ લઈ એક તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં પહેલે લુવરની તથા 
યણુાની દાળને ઠં'ડાં પાણીયીો સાજ ધેઈ ગ ત્રણુમાંની જે એક 
રીતની દાળ પકાવવી હોય તે સુજખ્‌ તેટવુ'જ પાણી રેડીને એ 


વીવીધ વાનો. ૮૫ 


ખેઉ દાળને પકાવલા સુકી તેમાં તણુક કકરા પડેને ખઆઝીની દાળને 
ધોઇને માહે નાપખ્ખી તેમાં લખેલી સંતે સધળુ' નાખીને એ દાળ પકાવવી, 


દાળ મડાસો. પી 


સો।છ નવી વુવરની દાળ ટીપરી બા, સેજ પટેટા તથા વેંગણાં 
૬૨8૪ શર બા કાંદા શેર ૦, ધી તોળા પ, સો।જ ચીચોરા કાટેલી 
ગામલી નવટાંક, રાઇના રાણા તેળો ૧ ભથવા ભરેલુ* ઉપસેલી 
યમચી ર્‌, છીરૂ' તોળો બા શ્યથવા ભરેલુ' ઉપસેલી ચમચી ૨, નીમક 
તાળા ના, ૬લેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ર૨, લસણુની છુડી મોટી 
કળી ૮, કરીલીમના છી'1 મોઢાં પાદડાં ૫, મોટાં સુકાં મરયાં ૪ થી પ, 


અખમલીને સોજી ધોઈ *્મદરનું પાણી કાઢી નાખ્વુ'' લસણુની 
કળાને છેલી કાંદામાંથી સ્મડધાને છેલી તેના મોટા કટકા કાપવા 
અને દાળને ચુ'ટી ક્લઈ ભરેલા પાટીયામાં ધોઇ તેમાં લસણુ તથા 
કાંદાના કટકા નાખી દાળ ચાવલ સાથે ખાવાની હોય તો માહે ઠ'ડુ' 
પાણી સવા શેરને નવટાંક અને ર્‌ટલી સાથે ખાવાની કરવી હોય તે 
નવટાંક પાણી છુ નામી ઢાંકણું ઢાંકીને ચુલે મધ્યમ ખળતે સુકુ. 
વે'ગણાં તથા પમેટાને છેલલી દોઢ ઈચ જેટલા બેઉના કટકા કાપીને 
ઠ'ડાં પાણીમાં ભીનવવા. રઇ તથા જગાને ચુ'ટી ખેઉ ભેળાને તેમાંથી 
અડપષુ' લઇ તેની સાધે મર્ય' તયા હળદને સાફ પાતા ઉપર્‌ ખારીક 
મેસ જેવું પીસીને કાઢી લઈ તેનો મોળા કરવો. આમલીને પણુ 
ગ્મેમજ ખારીક મસ જેવી પીસીને કોડીતાં વા ણમાં ચુકવી. દાળ 
મરે તેટલાં પટેટા તથઃ વે'ગણાંના કટકાને ખીન્ન કલપનતાળા પાટીયાંમાં 
પાલ શેર પાણી સાથે બીજે ચુલે મધ્યમ ખળતે ભેલી ખાછી રહેશ 
૬2ગં ઘથા ૨૪માંથી એમાં અડષુ' નાખી લાંકણુ ઢાંકવુ' અને પગેટા 
નર્મ થાય તેને માહેયી કાઢી લઈ વે ગણું તદનન નરમ થાય તટ્રયારે 
મ્મ'દર્થી ખધુ' પાણી કાઢી નાખીને શ્ય ૬ર નાખેલાં રાઇ તથા કરં 
સુધાંજ વે ગણુાંને કરછીયીો ધણુ બરાબર લુ'ઠી નાખ્વુ'. તેટલાં દાળ 
ખર્‌ા્‌ખર ચરીને નરમ થાયને ઉતારીને એેક વાસણુમાં અ'દરનુ' ખધું 
પાણી કાઢી લઇને પછી સાક પાતા ઉપર દાળને કાંદા તયા લસણુ 
સુષાંનૅ્ન૫।  ધશીજ બારીક પીસીને અધી કાઢીને પાછી તપેલીમાં તાપ્યી 
તેની અદર પેલાં ધુ'ટેલાં વે'ગણુ।, નીમક તયા પેલા પીસેલા મસાલાને 
ગોળા નાપ્ષી ખષુ' સારીકાની મેળવીને પછી દાળમાંથી કાઢી લીધેલું 
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ખધુ' પાણી ખરાખર ભેળી કરીલીમનાં પાદડાંને સોશ્ન' ધોઇ માહે તે 
મ્તષા પટેટાના 3ાંધેલા કટકા નાખી ઢાંકીને ચુલે ધીમે ખળતે સુકવુ', 
પણુ હઠે લાગે નરી માટે તયવારનવા૩ ચમચ ફેરવવી સ્મને ચાવલ 
મ્મથવા રટલી સાથે પાવા જેવી કરીને ઉતારવી. પછી ખાષ્ઠી રહેલા 
શ્મૂડગા કાંદાને છેલી બારીક ભુકા જેવા કાપી સાફ કઢાઇમાં ધી 
કકડાવીને તેમાં એ કાંદા ગતે પેલું ખારી રહેલુ' જર્‌' તથા રપ 
નાખો થમચથી ફે્‌ગ્વ્ય।ા કગ્વું મને ખધુ' વ'હ' ષેરૂ' લાલ થાયને 
ઉતારીને દાળની તપેલી) ૨મ'૬? ધી સુધાંજ ખધુ' &ર૩ રડીને 
ચમચથી સેળવવુ. શ્યાએ દાળ મજાહંની ૯1।મે છે. 


દાળ મસુરનો મસાલાનો તમા મેલી. 
ગાગે ચોપડીમાં દ્દરાળી તુવરતી ધાંતશાક ઊ તથા દાળ વઉવરની 
મસાલાની છાપેલી છે તે અંષીમાંથી ગમે તે એક રીતથી કકત 
મસુરનીજ ૬ાળને તેમાં લપ્યા મુજખને ખવ! સામાન લઇને તેજ 
રીતે પકાવવી. જે મસુરની દાળ મોલી કરવી હોય તો] દાળ વુવરની મોથી 
અખાએ સોપડીમાં છાપેલી છે તે રીતે એ મસુરતી દાળ તેટલી જ 
લઇને પકાવવી. પણુ એે દાળ જલદી ચરે છે માટે એમા પાથ 
મમાછુ રેડવુ. 
દાળ વાલની મસાલોની તથ મોલો. 


મીઠા યા કડવા વાલની સોજી ૬ાળ માપીને ભરેલી ટીપરી ૨, 
કાંદા સેર શા, આદ તળા ૦, લસણુ તોળોે બ, ધાણાજીરાંને 
મસાલો ઉપસેલા ભરેલા નાતા ચમચા શા થી ૨, નીમક ઉપસેલા 
ભરેલા નાનો ગમચો ૬, ૬ઘેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી $, 
દ્શેલાં મરી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી ૪ નાં પ્રદડાં, 
એટ્ાં લીલાં તયા સુકાં મ2ચયાં દરેક ર થી ૪. 

દાળને ચુ'કીને ત્રણુ યાર કલાક ઠ'ડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી 
ડ'ડાં પાણીથી ધોવી. કોથમાંર તથા લીધાં મરચાંને ધોપને ન્નદુ” 
કાપવુ' અને સુકાં મરચાંને પીસ્તાં, આદુ લસણુને છે!લીને છુ'દલુ'. 
પછી કાદાને છોલી તેમાંથી ભે ભાગના કટકા કાપવા અને એક 
ભામને વધારના કાંદાતી કાતી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળી માહે શ્યઃદુ લસણુ વ્ા?ી તેમાં હળદ 
મેળવી ।ળ, તીમક, કાંદાના કટકા તયા ભ્યાસરે ર્‌ાઢ શેર ઠ'ડુ' પાણી 
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નડી ઢાંકીને મધ્યમ ખળતે મુકવું અને અડધા રોર્‌ જેટલું પાણી 
ખળેને ધાણાજીરાંના મસાલો, મરી તથા પીસેલા સુકાં મરચાં નાખ્વાં. 
તે પછી સમદર સ્મડધા શૈર જેટ્લુ' પાણી રેહ ત્યારે કોથમીગ, તથા 
લીલાં મરયાં નાપ્પી ચમગચથી ભેળી ખધુ' પાણી સુકાવા રેવું નણે 
પણ્‌ શેઢલી સાથે ખાવા માગે ગમે દાળને જરા ટીળી જેવી” ઉતારવી, 
કારેણુ દાળ ઝૈડતા પાણી સોસીને સુકી થાય છે, લુંટેલી દાળ પસદ 
હોય તે! તયાર થાયને કરદીથી ધુંઠી નાખ્વી. ચાવલ માથે ખાવાની 
દ્રાળ કવી હોય તે! દાળને ઘુ'ટયા પછી તેમાં થે!ડું' પાણી બેળી 
કકરા પાડી ધટ કળીને ઉવરવી, મજાહના સોન્ન ચર્ખદાર ખાર 
ચુસ્દાને ચીરી વાઈને પછી તદનન૪ વાસ નીકળીને સોન્ન થાય ત્યાં 
સુધી નીમક તથા ચોખાને ભાગો લમાડીને વોવા અતે બખએે કટકા 
કાપી દાળતી સાથેજ નાપ્ખીને મજડુના નરમ પકાવવા, એ તાખ્યાથી 
દાળનો સ્વાદ વધારે સાર્‌। થાય છે. 

વાલની દાળ મોક્ષી પકાવવી હોય તો ઉપર મુજઞ દાળતે પાણીમા 
ભીતવી રાખ્યા પકી ધોઇને ફ્ક્ત નીમક તથા હળદ નાપ્ખી એક શૈર 
ઠ'ડુ' પાણી રેડીને ચુલે મુકવી સ્મને પાણી ખળેને મોકરી દાળ ભેઇયે 
તો અમન રાખ્તી અને માછ પડે તો ઉતારીને કરછીથી ધુઢી 
નાખ્વીમ ત્યાર ખાદ એક પાશેર કાંદાને છેલી બારીક સેવ જેવા કાપી 
નવટાંક ધીમા લાલ તળીને ધી સ્ધાંન૪ દાળમાં નાખ્વું, એ બેઉ દાળ 
મ્માંમલા સ્યથવા ક?વ'દાંતી ખતાવવી હોય તો ચાર કાચી કેયલ કેરીને 
છેલી ઉભા બે ફૂાડયાં કાપી મેો!ટલી કાઢી નાખીતે તે *યવો કામાં 
માયાં એક પાશ? કમ્વ દાને ધોઇ દાળ ચડીયા પછી પાણીને થોડો 
ભાગ હોય ત્યારે માહે ખે વેમાંતુ' એક જે હોય તે ભેળવુ શ્થને 
તે તર યાવયને દાળ તૈયાર કરને ઉતારવી, 


દાળ સાત શજતનો સ્વાદીષ્ટ. 


ળુવર; મસુર; અરદ; યણુ; મમ; વાલ તથા વટાણા ગમે સાત 
ન્નતની દાળ ખધી મળીને રીરીયાથી ભરેલી શૈ) ૨, કાંદા શર ૬, 
પઝટેટા તથા ધી ૬રૈક ડર ૦1, ચીચોરા કાઢહેસી સો નવી આમલી 
શર બ, દોધીઃા છે!લિલા કશકા તથા ધાણાનો મસાલો ૬૨૬ 
તાળા ૪, છેલેલા રાતાં 'ક્રાહાળના કટકા તોળા ૩, નીમક તોળે 
૨॥, દલેલાં મશ; શાહજીરંં; દલેઠી હળદ તથા આાદુ ૬૨ક તેળે 
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મા, મેથીના દાણા; એેળચી; લવગ; જાયફળ; નવ'ત્ી તથા સુકું 
* લસણુ ૬૨૬ તાળા ૦, તજ વાભ પ, મોડુ' સોજુ' નાળીયેર ૨, 
નાનુ' નબીયાં વગગ્નું વે'ગણું ૨, ઝીણાં પાદડાંનતી મેથીની ભાજીની 
ઝુંડી તથા કથમીરની ઝુડી ૬૨૪ ૩, મોટાં લીલાં મરમાં ૮, નર 
ખકરાંનુ* સોજુ' દોઢ રતલ પબોસ્તના મોટા કટકા ખારા પકાવેલા, 
જયક્‌ળે, જવ'ત્રી, તજ, એળચી, લવ'ગ, ૪૨ તથા મેથીના 
દાણાને ધણ આરક છુલ્બુ'. કોથમીરને કુમળા ડાંડા સાયેજ પાદડાં 
રખી ખેને તથા મરચાંને ધાવું'. નાળીયેરને ખમણી તેમાંનાં સ્મડધૉંનું 
રાઢ પાશેર દુધ કાઢી કોડીનાં વાસણુમાં એમાં જભામલીને એક કલાક 
ભીતવી રાખ્યા પછી ચોળાને ડોહર' કાઢી લઇ છુછે ર્રેકી દેવે. 
ઘ'ગણાં તથા પટેટાને છેલી કટકા કાપી દોધી તથા કોણેળાં સાથે 
ઠંડાં પાણીમાં ભીનતવી ર્‌ાખ્વું, ભાજીને ધોઇને ઝીણી કાપવી આદ્‌ 
લસણુને છેલ્રવુ*. કાંદાને છેલી પોણુઃ શેરતા કટકા કાપીને ઠડાં 
પાણીમાં નાખ્વા ગ્મને ખાજીના પાશેર કાંદા સાથે કોથમીર, મરચાં, 
ગાદ, લસણુ તથા શ્ષડપાં નાળીયેરેને પણું ખારીક પીસીને ખધાં 
ધીમાં કઢાઇમાં લાલ તળી [ાખ્બુ'. પછી ગ્રણા, લવર તથા વાલની 
દ્ાળને ચુ'ઠી ડ"ડૉ પાણીમાં મેક કલાક ભીતવી રાખ્યા પછી તદનતજ 
કલણ ભરેલી તપેલીમાં ઠ'ડાં પાણીયી સોજી ધોઇ બે શેર પાણી તયા 
નીમક નાખી ચુલે મુકવુ *્મને ખે કકરા પડે ને ખાષીતી ખધી 
દાળને ચુંઠી સાજ ધોઇને મ્માગમચથી તેયાર રાખી માહે તે, 
કાણેળાંના, વેૅ'ગણુ।ના પટેટાના કાંદાના કટકા, દોધી, પટેય, ભાજી 
સપયછુ' ધોઇને ષાણાજરાંના મસાલા તથા ખધા છુરદલા સામાન 
સાથે દાલની તપેલીમાં મેળવી ઢાંકણું કાંકવુ'. દાળ સીજે ત્યારે 
ઉતા?ને તેમાં પેલ! તળેલા સામનને તેમાંનાં ધી સુષાંજ માહે ભળાને 
પછી કરછીથી સારીકાની ઘુ'ઠી એક્ટર્સ કરવુ અને ગ્રેવી સાથેન 
પેલુ' ખાર્‌' મોસ્ત શ્મ'૬2 નાખી આમલી સાથનુ' નાળીયરનુ' દુધ 
રેડી ગમેક કકરો પાડીને ઉતારવું. ગે દાળ ઘી સ્ગાદીષ્ટ થાય છે. 
કાઇબી દાળને ગરમ પાણીથી કદી ધોવી નહી. કર્યુ પછી તે ઘળ 
પરેચે નણે પણુ ૬આતર૪ જગી. 


દોનર્‌ અથવા બ્રેક ફાસ્ટ રોલ. 
મીલનોા પેહલાં ત ખરનો ધઉનેો આયે સતલ ૨, સોજી' માખણુ 
રતલ ન, પદરખાતાહુ ખમીર દ્ધના પાશેરાના માપથી ભરેલુ 


લીવોધ વાની? ૬૮૭ 


પાશે૩ 1, વાટેલું નીમક ઉપસેતી ભરેતી ચમચી ૨, તાજુ કડુ 
શ, દુધ પખપ સુ#૪ખ. 

છડાંતે ખાવાના કાંટાથી સારીકાતી દાડુવવું અયને આટાને .કક્ષઇ 
ભરેલી કથર્‌।ટ યા "યુતચામાં ચાળાને તેમાં પડું, માખ'ુ તથા 
નીમક ભેળાને ખમીર મેળવી દુધને ગર્‌પ કરી પ્મષતુ' ખપઝુ' નાપ્મી 
ગુદીને પોસચે। શ્માગે ખાંધીને તેના સફાઇદા? ખાડ ગોળા કરવા. પકી 
ભુ જવ!તાં પત્રાંતી ઉપર? જરા સામા છાંડી તેમાં તચુ ઇ'ચને સ્‍્મ'તરે 
ખૃધા ગોકી ચસુછષી ખમીર ચઢવા માડે ચુકયા આગળ જરા છેટે ત્રણુ 
કકશ્ષાક સુક્વુ. પછી ઉપ? જગ દુધ સોપડીને મર્મ ભઠીમાં પદથી 
વીસ મીનીટ ભુ'નવાં, 

દુધ ડેમ કકડાવણું. 

દુધ ગરમ કરવાનુ' હોય તે વાસણુ ત્રોન્ન ભાગ જેટબુ' ખાથી 
રહ તેટલા કલઈવાળા પાછીયામાં૪ હમેશ નામ્વુ' છેક ઉપર સુધી 
ભરવુ નહી. કારણુ કકર્‌। પડતાં ૬ડધ ઉપર ચઢી ઉભાઇનેં ખાડે? 
નીકળી જૈ. જ્યારે દુધમાં કકર્‌। પડવા માડશે ત્યારે તે ઉપર ચડવુ' 
જયે, તેં છેક ઉપ? મુષધી આખયીતે ખાડે. ઉમાઈ જય તે આગમચ 
નાનુ' વાસણુ હેય તો વુ: ઉતાશ તેને હલાવીતે હેડે બેસાડયા 
પછી પાછુ ચુલા ઉપડ મુક્ગું. પણુ ધણુ ડુધ ભરેલુ મે ટુ' વાસધુ 
હોય તો ઉપમ ખ૩ખડ) ચકી શેહ કે લુત તૈમાં કરછી યા યમય 
જેર્વવી યા હેઠે] ખળવું કાઢી નાખ્ગું અથર પાથી ૬ધપર 
પ્વ્ત તાખ્વો, પણુ સઉથષી સેડક્ષી રીત સમે છે કે વુતે”૪ દુધમાં 
સોશ*' પાણીના ધે ડા છટા છાંટવા, તેથી ઉમા3 દુબ ખાહે? નહી 
જતાં પાછુ હેઠે બેસી જડ. એ રીવે દુધ ઉપર આન્યા પછી પાછુ 
ખરાખ7 બેસી ન્નય ત્યાર્‌ એક જેશ એટલે કકરો આવેલો ગણુવો. 
ખે રીતે જેટલી વ'ખ1 દુધ ઉપ: ગમાવે તેટલા કકમ પડેલા નનસુવા. 
આગે સોપડીમાં કોઈ કેઈઈ મીઠાઇમાં પેહણે ઠડાં દુધમાં ખાંડ 
નાખીને પઝી કકરા પાડવા છાપેલું હોય છે. પશુ દુવા કદાય થોડા 
ક્યાકનુ' વાસી થયમું હે.વ છે તો પછી પેડતે ખાંડ ભૈયોને ન્ેરા 
ચ્મૂપ્તાં દુધ કોઇ વપ્ય 1 ફાઠી જય છે. માટે પેહલે તદનજ સોક 
કલઈનાળા પાડીયામાં દુધને એક કકરો પાડીને પછી ખાંડનો કમરે 
કટી ખરાખ? સોજી કરીને તેમાં નાખ્યા પછી ગમે તેટલા, કકરા 
પડે છે તોય દ્ષ્ ફાટતું તથી, 


ક્ષ 


ટર વોવાંધ વાંની, 


દુંબના પફ. 

ચુ'ટી તદત સાફ કરીને એક પાશેર ખાંડ તેયાર રાખ્વી અને 
સાજું તદનજ તાજુ' ચોખ્ખુ' એેક શેર દુધને તદન સાક કલઇ- 
વાળા પાટીયામાં નામી સુણે ખળતાં ઉપર મુર માહે એક નેશ 
ગ્માવેને તેમાં ખાંડ નતાખ્વી અને તે પછી ખીન્ન ખે ત્રણુ કકરા પાડી 
ઉતારીને ડ'ડું થવા દેવુ. પણુ ઉકાળતી વેળા તેમજ ડ'ડું કરતાં 
માહે ચમય યા કરેછીને ઉલગ્સુલટ2ે હાથે નણી પણુ «મણી યા 
ડાખી જે તે એકજ તમ્ડ ફેગવવી, દુધ તદન હું થાયને નેટનાં 
સાફ ધોતાં કપડાંને પાણીમાં ભીતવી નમા નીચવીને તપેલીની કીનારીની 
ઉપર સરપ્યું ટાઇટ દેરીથી બાંધી લેવુ સ્મને ખએેક ઉડી કથરોટ યા 
ખુનચામાં દડ પાણી ભળી તેમાં તપેલી મેલીને ખાગ, ગ્મગાસી અથવા 
ઘરનાં સીધાં છાપડાં જે]ી તદન ખુલ્ની જગ્યા કે જ્યાં તપેલીમાં ઝાકળ પડી 
શકે તેવે કેકાંગું પેહલી રાત્રે મુકવું અને સહવારે સકાલે પાછલી મતે 
(યાંથી તપેલીને ઉ'ચકી લઇ જે બતી રકળું' હોય તો પલ્લી અગ'સીવાળી 
જગ્યામાં અને ને લાં બેસી નહી શકાય તો પછી ઘરમાં ઠ ડકવાળી 
જગ્યામાં તપેતી મુકી કપડુ છોડીને દુધની અ'દર ઘણે સોને 
ગ્રોલાખ નાના બૈ યમચા ભ.ને નામી રુધતી ઉપર ક્રીમનો નદ 
પાપડો ખ'ધાયલો હશે તેને ખગખઃ માહે ભેળીને પછી દુધ ધોળવાની 
લાકડાંતી રવી શ્માવે છે તેને તપેલીમાં મુકી ખેઉ હાથની હથેલીથી 
ધોળવુ'. રવી તપેલીનાં તળીયાંને અ્યયથડાવ્યાથી પોળાશે નહી તેમજ 
તપેલીતી વષમાં રાખીને ધાળાયાય્રધે પણુ ચઢેલુ” %ીણુ ભાગી નજર, 
તેટલા માટે તપેલીની એક બોરદુ પર તળીયાંથી જગ અળગી :ાખીને 
લોળવુ'. જેમ થતાં તપેતીમાં ખષધુ' રીણુ ચઢવા માડે છે પુણુ તે 
જ્રીણુ પાચુ જ કાઢવું” નરી, પણુ મજહતુ ધટ થ.યને ભાગે નહી તેષ 
સ ભાળથી ઉપર ઉપડથી દધ વગર મોટા ચઅમગાવડે કાઢતાં જવુ” 
અને ત'ખ્લુરમાં દાખી દાખીને ખધુ' રીણુ છેક ઉપર સુધી ઉપસેલુ” 
ભરી ગએેજ રીતે જ્યાં સુધી ણુ મઢે યાં સુષી ધોાળવુ. ગ્મોછ! 
મીડાસથી #ીણુ વધારે ચઢે છે પણું તે સ્વાદમાં સારું લાગતાં નથી. 
ખધાં પફ થાય પછી ઉપર જયકળ ખમણુવુ'. જે વધારે સઃરાં પફ 
કરવાં હાય તે! ગોલાખ તથા જાયફળ નાખ્ગુ' નડી, પણુ ખરાબર 
ટેસ્ટ લાશે તેટલું તેને બદલે વેંતીલા એસેન્સ નાપ્ખી સાર્‌ પાંચ ઠીપાંજ 
અર્સેન્સ આવર નાખ્વુ' અથવા એ બેઉ અસેન્સને ખદણે ટેસ્ટ 


વાંવાંત્ર વાંતી* ટ્હ્૧ૃ 


મુજ્ખ સોજા તાજી ર%ખળી એસેન્સ શેળવુ. એસેન્સ નાખ્યાથી & 
પપ ષણા સરસ તેસ્ટનાં થાય છે પણુ ધણાં થતાં નધી. આપસજફીમના 
રગનાં પફ બનાવવાં હોય તો દુધ ધોળવાની અગાઉ આએ ચે!ધડીમાં 
રગ ત્માછ્સક્રીમના છાપેણોા છે તે સ્યથવા -તેવો તેયાર પણુ મળો છે 
તે થોડો ભેળાને ડુધ જર ધેર! ૨ ગનું કરવુ'. કારણ વેોળાયા પછી 
પક ત્મુલ્લા ર્‌'ગનાં થાય છે. ઉપર લખેલી કોઈ પણુ ચીજ દુધમાં 
નાખ્વાને ખદલે અમથુ* ૨,૦૪બૅરી સીરપ ટેસ્ટ મુજખ દુધમાં ભેળાવયાથી 
પણુ સ્વાદ ધણા સારે થાય છે પણુ તેનાં પટ્ટ ઘણાંન્ઝ ષોડાં થાય 
છે. મે સીરપતાં ખનાવવાં હેય તો! એનાં દુધમાં ખાંડ નાખ્વી નહી. 
કરેણ સીરપથીજ મીડાં થાય છે. ખદામના જેવા ટેસ્ટના પૃક્‌ કરવાં 
હેય તો $૬ુધમાં નાખ્તાના ગોેલાખમાં ખદામનું અસેન્સ છ ઠીપાં 
નાખ્વુ* દુથને કકરા પાડીને ઉપ; સુજઝખ ઠ'ડુ કીધા પછી ગમે તો 
એમેક શે? દુધ માટે તાક્ન' ખે ઉંડાંની સકેટદીને કઠણ કક્‌ ચઢાવીને 
દુધ $'ડુ' થયા પછી માણે તે અરાખર મેળવીને પછી હારમાં મુકવુ. 
ઉપ2 લખ્યા મુ7૪ખ ઠંડીની રણમાં ઝાકળમાં સૃક્યાથી પડ ખને છે. 
પણુ ક્દાગ બીજ રૂમાં ખાવાનો શોખ થાય તો પછી ઉપર સુજ્ખ 
દુધને ગરમ કળી ડ'ડુ' પાડયા પછી માહે કક ચઢાવેસી સફેદીને આમાં 
પણુ ખરાખર ભેળીયા પછી છાલકઝી મોડી તપેલીમાં નીમક સાથે 
ગ્માઈસના કટકા ધણા પુરતા ભળીને તેની મ્ય'૬2 દુધવાળી તપેલોને 
ઢાંકીને દોઢથી બે કલાક સુધી મુકી રાખ્વી, પણુ દુધમાં નીમક જય નહી 
તેની સભાળ ર્‌ાખ્વી અને દુધ તદન ઘણુ જ ઠ'ડુ' થાયને ઉપર લખ્યા 
મુન્ન્ખ ગમે તે ટેસ્ટ માટે ૫૬2 ભેળી તપેલી સ્ખાધ્સમાંજ રાપ્યીને ઉપર 
મુજ્ખદ્મેળીને પ૬ ખનતાવવાં, પણુ &।12માં મુકેલાં દુધના કાતી એમાં 
પણુ શીથુ ચઢીને પફ વધારે થતાં નથી. ગક શેર દુધમાંથી ફકત મોટુ 
ગેેકજ ત'ખ્લ। થાય છે. ગમાં તડકાંને વખત ફીણુ ચઢે છે ખરૂ પણુ તે 
પાછુ બેસી નય છે, તેટલા માટે સુરજ ઉગવા અગાઉ અથવા અસ્ત 
થયા પછી ખનાવ્યાથી ખરાખર યાય છે. પક ધોળવાની લાકડાંની રવી નછી 
હેય તો! મછી લાકડીના જેટલા પતળા ખાંબુનો અડધા ગજ જેટલો કટકે 
લવે, પણુ તેના ગ્સેક છેડા તરફ ચાર તસુ જેટલો ખાંખુ યુકીને પષ્ઠી 
ગાંઠ આવેણો હેય તેમ લેવે શ્મને તે ગાંઠ શ*્રાગળ રોળી ખાંષી 
સવી સ્યથવા તેતી શ્મ'દર ખેસ્વુ' લોઢાંનુ' યા પીતળનુ' ખોળુ અથવા 
કડી ભેર્વવી પછી ગમે યાર તસુ ખાંઝને ગાંડ સુધી યાર ભાગમા 


ટર લીવોધ વાની. 


સરખો ચીરીને તેમાં દોઢ તપુ લાંખી ખાંખુતી પતળી ખે ચીપને 
ચોકડીની કાની ખોસીને ખે ચીરેલા ભામને છુગે પાડવો. એવડી 
રીતે “અનાવ્યાયી રવીતે ખદથે તે ચા!લયછે, અએમ'વીટઃ્થી પણુ પર્‌ 
ષ્‌ાળાય છે, 


દુધ પઉવા ફરમાસુ. 


બુકા નહી પણુ ખધા ખખા સોક્ન સફેદ નય પઉં॥ માપેલા 
ટીપરી ૬ અને તેન વજન તોળા ૬૨, તદનજ સોજું ભેળ વગરનું 
ગોખ્ખું દુધ 3૨ ર॥, સો પેહલાં ન'ખગ્ની ખાંડ શર ૨, ક્રીસ્ટેલાઇજડ 
*2 રતલ ૦1, ખદામની નવી ખીજ તથા ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં દરેક 
નવટાંક, ખએેળચી તોળા ૨1, નવયકળ તેોળોા ૦1, ધણુ। સાજે ગોાલાખ 
નાના ચમચા પ, વૅનીલા એસેન્સ નાને અમસેો શા. 


ગ્મેળેચી જાયફળને છોલીને છષુંદવું. આએ સોપડીમાં બદામ, 
પસ્તાં તથા સારૈળી છોલવાની રીત છાપૅલી છે તે મૃજ્ખ ખદામ 
પસ્તાંને છેલી વે!ઈ કોમ્ડું' કરીને ન્નદું' છુદવું ભસંથવા ધણીન 
ખારીક સ્લાઇસ કાપવી ક્રીસ્ટેલા૪”ડ કુટ્ના ઝીણા કટકા કાપવા, 
પઉવાને ચુ'ઠી ઠ'ડાં પાણીથી સે।જ્ન ધે!ઇ સર્ફેદ કરીને ખે યામાં નાખ્વ', 
પછી એક ડલઇ ભરેલી તપેલીમાં પાણીને ખરામયર કકરે। પાડીને 
તૈમાં ધેોયલા પઉવા નાપ્મી ઢાંકણું ઢાંકી બણુ મીતીટ થાયને ઉ ધાડીને 
પઉવાને ૬દાખી નોવા અને ખગખ: નરમ થયા નહી હેય તો પાછા 
ઢાંકી એમ નગમ થાયને ઉતારીને બોયાંમાં એાસાવી કાઢીને તેની 
અદર ચટી ખૅસ્તી ર્કાખી મુરીને તે ૫2 વજ્ત મેલી અ'દરનુ' 
ખપધુ પાણી ઝરેને સો”્ન વાસણુમાં કાઢી ઈડા થાયને ગાંગડા હોય 
તે ભાંજને પઉવા છટા કમ્વા. ત્યાર ખાદ ક્લઇ ભરેલા પાહીયામાં 
દુધને સુણે સુકી ખાંડમાં ક્ષર હેય તે કાઢી સેજ કરવી અને 
દુધમાં ખમખર ખે કકરા પડેને માહે ખાંડ મેળવીને પછી ખાડેેલા 
પઉવા ભેળી ચુલે મધ્યમ ખળતે કંઘાડુ રાખી હેઠે લામે નહી 
માટે યમચયયી ઘુટયા કરવુ' અને થોડો વખત થાયને ખદરામ પત્તાં 
ભેળા ખેમનજ છુટયા કરવુ તમને દુબ ખળાને મજણહુન્‌'* પતળા 
દુધપાક જેવું થાયને ઉતાઃલું. ધણું ધાડું કરવું નહી, તેમ જીધાયી 
ઠ'ડુ' થયા પછી ૫ઉવા જળને બધું કઠણ થઇ નાય છે. ઉતાર્યા 
પછી તપેલીમાંતી ખધી વરાળ ઉડી જયને ક્ીસ્ટેલાઇજડ કુથ્, નયડળ# 


વીવીધ વાની ૬૯૩ 


એળચી, અસન્સ તથા નશેલાખ ભેળીને ચાપ્મી ન્નેવુ ચ્મને બોલાખ 
તથા એસન્સ થેડુ લાગે તો પુરતે! ટેસ્ટ લામે તેટલુ ખીજી' શ*મ'૬૩ 
ભળવુ. પછી આઇસમાં દુધ પઉવાનું વાસણ રેછી મનન્‍નહનું જડુ 
કરીને ખાવુ, આએ દુધ પઉવા મજહના દુધપાક જેવા થાય છે. 
કેસર નાખીને દુષ પઉવા ખતાવવા હોય તો તેને માટે આએ 
સેપ્ડીમાં સેકીને છુદેલી યા વાટેલી કેસર છાચલી છે તે મુજખ 
પાંચ વાલ એટલે ખેશ્યાની ભા? સોજી ખરી કેસઃને સેકી વાઢીને 
તેમાં બે નાના ચમચા સોજે મેલાબ મેળાવેો અને ઉપર પ્રમાણે 
દુધ પઉવાને રાંધીને ઉનારતી વેળા ગએ પ્રેસર્માંથી ઘે ડી થોડી કર્‌ 
ધટે તેટલી મેળવી પીળા 2 ગના પઉવા કરીને પછી ઉતામવુ, પણુ 
મેમાં છેલ્લે અસ-સ તથા મોાલાખ નાખ્યો નહી, તેમન ક્રીસ્ટેલાઇજડ 
[ટ પણુ નાખ્વુ નળે. 
દુષા પરવા સાધારણુ. 

દુધ પઉવા ફરમાસું ઉપર છાપેલા છે તેમાં લખ્યા જેટલા 
પઉવા લઇ તેજ વતે ચુડી ધોઇ બોયાંમાં નાખી પા'શી ઝહરી ગયા 
પછી કાઢી ગાંગડા ભાજી છટા કરીને વખાતા રાખ્ના, નવી ખદામની 
ખી નવરાંકને એન પઊવ,માં લખ્યાં સુખ છેલીને છુ'દવી. મેક 
તાળા ગ્મેળચીના ૬ણુા તથા બ તાળા જયડફળને છુ*દવું, પછી 
સેન્ન' સવાથી દોર શૈ? દુધને કલ ભરેલી તપેલીમાં ચુલે મેલી ગ્તેક 
કકરૈ। પડેને તેમાં અડધે! શેર અને વધારે મીડા નેઝયે તો નવટાંક 
વધારે "માંડ ભેળીને ઉતારીને તેખાં એક કલાક પઉવાને ભાનવી 
રાખ્યા પછી ચુસે ઉ'ઘાડુ' મુકી માહે અવારનવાર ગમચ ફેરવવી 
સ્મને 5% કકર્‌। પડેને છુ'દેલી બદામને છુઠી પાડીને માહે તે મેળવી 
બીને સમેક કકરે પર્ડેને ઉત ર્‌ી વ.!ળ ઉઠી નય પછી ઘણે સોને 
માલાબ નાતા પાંય ચમચા તથા ગેળચી જયફળ ભેળવુ”. ગમે તે 
ગેમેને પણુ ઉપર દધ પડવા ફેરમાસુમાં લખ્યાં ચુઝ્ખ ચઇસમા 
મુકવા. સ્યાએ પશવા શ્રાવીને ખવાય તેવા થાય છે માટે કોઇખે 
નરમ પસ'દ હોય તો દુધ પઉવા ફરમાસુમાં લખ્યાં ચુજખ ગમ 
પૃઉવ ને પણુ ખારીને પછી દુધમાં ભીનવીને ઉપર પ્રમાણું બનાવવા, 


દુપાક. 


સો” તાળુ ચોખ્ઝુ' બેળ વગરનુ દુધ શેર ૨, સે।જી સફેદ 
મેદા ખાડ શે. બા, તવી ખદયમની બાજ તયા ભજેલાં નવા પૃસ્‍્તા 


4૨૪ વીવીધ વાની. 


૬૨૧% નવરાંક, એળચી તોળા બ॥1, જાયફળ તાળા બ, ઘણુ સોજે 
ગેલાખ નાના ચમચા પ વેનીલા એઅર્સન્સ ચમચી,૨ થી ૩, સોજા 
ધી પખ્ર૫પ સુન્૪ઝખ. 


ગ્યાએ ચોપડીમાં ખદ્મામ, પરેતાં તથા સચાર્‌।ળો છાલવાની રીત 
છાપેલી છે તે સુ”ખ ખદરામ પસસ્‍્તાંને છેલી ધોઇને આડી ઘણી ખાર્ગીક 
સ્લા8્સસ કાપવી ગ્મથવા જીદુ' છુ'દવુ'. અએળસીના દાણાને “દા અને 
જાયફળને ખારીક છુ'દવુ'. પછી અક તદત કલઇ ભરૈલા પાટીયાની 
ચ્મ'૬ર ખપે નરા ઘી સોા્‌પડવુ”, તૈથી દુધ તપેલીને વળગશે નહી, 
તે પશ્છી તેમાં દુધ 3ડી માટે ખળતે ઉ'બાડુ' સુકી ઉભાય તણે માઝે 
સવારનવાર ચમચ ફેરવવી ગ્મને ખાંડમાંનોા ક્યરૈ। કાઢી બગાખથ 
સે।% કરી દુધ સ્મડધુ ખળેને માહે એ મેળવીને દુધપાક ધાડ 
થાયને ઉતારવા અમને ખદામ પસ્તાના ગાંગડા વળેલા હોય તે 
ખરાખર ભાંજને પછી તે દ્ધપાકમાં જેળા ખધી વરાળ ઉઠી નાય 
પૃછી ખાજીનો સામાન ભેળવો. ગમ તો છરૈલા ચોખા, ધઉનોા 
ઝીણ્‌ૂ। રવો! અથવા સામ્રચે[પ્ખા એ ત્રણુમાથી જે તે ગમેક ચીન દે 
તાળા લેવી અતે તેને ચુંઠી સોન્ન' કપડાંથી નુછી સાફ કરીને સેજ 
ધીમા ખગ્મેઠી દુધમાં બે કકરા પડે પછી તેમાં નાખી કલઈ ભરેલી 
કરછીથી ધુ'ટયા 5૨ ઉપલીન્ઝ શીતે ખે દધપષાક તેયા2 કમ્વો. ગમે 
તા ગોલાખને ખદ્લે ગોલાખતુ' અર્સન્સ સાત કીપાં નાખ્વુ*. 


દુધપાક ર જે. 


સેજું ચોખ્ઝું ભેળ વગગ્નુ તાજી દુધ ર2 ૨, સેો।!છ પયાંડ 
312 ૦1, નવી ખદામની ખીજ નવયાંક, છ'દેલી એળચી તથા કજયફળ 
દરેક તેોળા બ, ધણુ સોજે ગોાલાખ નાનો ચમચો ૨, વૅનીલા. 
અરસેન્સ યમચી ૬૧, તાન્ન ૪ડા : ની કઠણ કફ ચહાવેલી સફેદી. 


ખૃદામન છે!લ્‌]ીન છુદવી. પદા દધમાં ખાંડ પાગળાવી ક્લઇ 
ભરેલી તપેલીમાં ગાળાતે તમાં સડેદીને સારીકાની મેલવી ધીસ 
ખળતે સુકી છુ'ટયા કરબું' અને એએ દુધપાક જરા વખતમ૪ ધારો 
થશે પષ્ઠઠી ઉતારીને ખાજછીનેો સામાન માહે ખરખર ભેળવો, મોલાખને 
ખદ્ણે ગમે તો શોાલાબતઝું અસત્સ પાંચ ઠીપાં નાષખ્યવુ, 


વોવીવ વાનો. હ્હપય 


દુધપાક, જમ, જેલી, કોમ અથવા કેટ પારેરાના 


માષથો ભરવાની રીત. 
આગે વીવીધ વાંનીમાં ન્નમ, નલા, દુધપાક, સ્યથના ક્રીમ તથ 
રાન્તબરી, સ્ત્રાબેરી, ક્રુસબશી જેવી કોઈ પણુ *ટ દુધ ભરવાના 
પાશ્નેગાતાં માપયી ભગીને લેગા છાપેલું હોય તો તેને તેમ ભરવા માટે 
પેહલે દુધ ભરવાના પાશેરામાં પાણી ભરીને તેને એક કપમાં રેડવું" 
અને તેનેયી કપ કેટલું ભમય છે તે ધ્યાનમાં રાખીને અ'૬2 ભરેલુ' 
પાણી કાઢી નાખ્વુ' સ્યને કપના તેટલાજ ભાગમાં ઉપર લખેલી કેઈ 
પણુ ચીજ ભરીને લેવી, ઉપલ કે!ઈઇ પણુ ચીન પાઇ'ટનાં માપથી 
ભરીને લેવા કેથેૅ છાપેલ હોય તે! ગક પાઇ”ટ માટે બે પાશેર જેટલુ” 

ભરીને લેવુ. 
દુધપાક નાળીચેરનાં દુધને. 


તદનન સોજું ઘણુ મોટું પાકટ તાળીયેર 9, સોજી ખાંડ 
તોળા ૪, જુના સોન્ન' જીમસાલ ચોખા તોળા ૨, નવી ખદામની 
ખીજ તથા ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં ૬રેક તેોળા ૨1, છ"દેલી એળચી 
તથા જાયફળ દરેક વાલ પ ગેટલે બેસ્ખાની ભા, ઘણુ સોને 
ગાલાખ નાનો યમગેો ૧11. 

ખલુમ પસ્તાને છેીેલી ધાછન ખારીક સ્લાઇસ કાપવી અથવા 
કદુ છુદ. ચાખાન ચુઢા સાજ” ધોઈ નીમડ વગ ૫૫૦૪ 
ખાફેલા નરમ પકાવીને યાળણીમાં આઆસાવી કાઢવા. નાળીયેરના 
ખધે! તદન સડ્ેેદ ભાગજ ખમણુવો ગને પાતાને બશથી ખુખ 
ઘસીને” સોન ધોઈ સાફ કરીને પછી અડધા શેર પાણીને એક કકરે| 
પાડીને ઉતારી નાળીયેરમાં તે સ્યડડધ! પાશેર જેટલું નામીને પીસ્વું. 
પછી એક સોજા બોલની ઉપર મજબુત જંજરૂ કપડું મુકી તેમાં 
ગે પીસેલુ' નાળ1યેર પાણી સુધાંજ ષોડુ' થોડું નામી ભઞડીને ખષુ' 
દુધ ગાળી લઇ છુંછામાં પાછ ગેમજ પાણી નામી પીસીને દધ 
કાઢી લીધા પછી ત્રીજ વારે ગેમજ કરીને દુધ કાઢયા પછી તેને 
ધાશેરાથી ભરી જોવુ શ્નને ખે પાચેરમાં એછુ થયુ" હોય તો પછી 
ધટે તેટલુ' ખીજી' પાણી નાખી એક વખત ગોેમળ પીસી રદુબ 
કહીને બરાખર બે પાશેર કરવું. ત્યાર ખાર એક ક્લણ ભરેલા પાઠીયામાં 


ય 


હ લોવીધ વાંની* 


* નાળીયેરનાં દધ સાથે ચાવલ ભેળી ઢાંક્ણુ ૬ફીતે મધ્યમ ખળત 
મુકવુ ગ્મને તેમાં એક કકરે। પડેને પયાંડ ભેઇવ થોડી વાર ધુય્યા 
પછી બદામ પસ્તાં નાખીને ધુઢ્યાજ કરી જરા ધટ દધપાક જેવુ 
થાયને ઉતારીને એળચી, જાયફળ તથા મોાલાખ ભેળો ઠડો થાયને 
ખાવો. ગમે દુધપાકમાં નાળીયેરના ટેસ્ટ બીલકુલ આવતા નથી અને 
દુધના જેવોાજ સાર્‌। લાગે છે. 

દુપાક સેહેલે।. 

મીલનેો પેહલઃ નખરને લકને] સતા તોળા સ્માટે। લઇને અમક 
કપમાં નાખી નાના હઢી ચમચા (રદૈજ્ટેસ્પુન) ભને દડા પાણીમાંથી 
જરા જરા ડરી બધુ યમસા વડે આટામાં સાગીકાતી બેળવીને 
સેજખી ગાંગડો રાખ્વા નહી. ત્યા? ખાદ સોજા ચોખ્ખાં તાજના 
પોણુ ચેર દુધને ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ચુલે મુજી એક કકચ પડેને 
તેમાં ઉપસેલા ભરેલા નાના ત્રણ ચમચા ખાંડ મેળવી ખીજ અક 
કરે! પડેને પેલો પાણી ભેળેલો ખાટો હેઠે ઠરી નય છે તને પાછે 
ખરાખર મેળવીને ઝીણી ધારૈ ચુલા પરનાં દુધમાં રડતાં જઇ માહે 
જલદી જલદી ભેળ ૬ને ધુટયા કમ્વું અને દુધપાક જેવુ' ધટ 
થાયને વર્તજ ઉતાશ પાડી માહે તગીમ ટીપાં વનીલા એસેન્સ તથા 
પાંચ કપાં ગોાલાબનું એચન્સ ભેળવુ. મરછ પડે તા ખે તેળા 
નવી બદામની બીન્ઝ્તે છેલી છુ દીને તે તથા છ'દલી એળચી નયક્‌ળ 
દરક બા તોળોા અંદર નાખ્વું, આગે દુધપાક સાર્‌ થાય છે. 

દુધમાં ખાજા સોંગર, 

ખદામ ૬રાખ ભરેલી માતની સોમર તથા "1૦ ખ,.ધ વમ 
પડીને સુકુ' થયાથી પછી તે ખાવામાં સારૂ લાગવું નથી, માટે તેને 
ભાંછ મુકે! કરી સે!જા $ડુધમાં ભં.તવીને તેની ઉપર ત્રણુ ચા? શ્યાંગળ 
મમાવે તેટલું ખીજી' દુધ રેડીને પી બરાખર મેળવીને ચાપ્મી ન્નેવુ' 
મ્મ્ને મીઠાસ એછે લાગે તો ટેસ્ટ મુજખ થોડી ખાંડ ભેળા સોછ 
તપેલીમાં નાખી ચુધે મ્કીને થુ'ટયા કરવુ અને જરા ઘટ થાયને 
ઉતારી ધણુ! સોજો મોલાખ થોડે ભેળવો. જરા ઠ'ડુ' થતાં એ કક્ણુ યશે. 


દુધમાં ઘઉ'ની રોટલો. (રાંધેલા દરન.) 


ભનેલા દરન હોય તો તે ખે લેવા અને તે નહી હોય તો બીજુ' 
છદ પ'ગુ માહે નાપ્યા અવ । ધી લગાકીયા લગ? બરના આડાના 


લીવીધ વાની. ટ્દૃછ 


માઠી પાપડીના જેટલી નાની બે ર।ટલી વધીને તેને ભુ'નવી ભને તે, 
ઠ'દ થાયને ભાંજને ઘોડા ક્લાક ઠડાં પાણીમાં ભીનવી રાખ્યાં પછી 
તદન નરમ થાયને અદરનુ' ખધુ' પાણી નીપારીને કાઢી નાખ્યા 
ખદ ભાંજને ખરાખર એકરસ કળી સેજ તશ*ેલીમાં નાપ્ખી તેમાં 
સાજુ મેક પાશે? દુધ, છોલીને છુ'દલાં સાત સાત ખદામ, પસ્તાં, 
ધોાયતષી ફીસમીસ ૬૨ાખ સતર તથા ઉપસેલા ભરેલા નાતા બે યમચ॥ 
ખાંડ બળા ચુણે સુજી ધુટેયા કર્વુ' અને ધટ થાયને ઉતારી ટેરટ 
મુજ્ખ છુદેકી એળચી, જયડળ તયા સે જો ગાલાખ ભેળવે. 


દૂધમાં ચોખાની રોટલી. 


ઉપર દુધમાં ધઉની રોટલી છાપેલી છે તેજ ગતે પણુ ધઉની 
૧[ટલીને ખદણે તેટ''જ નાની પતળી ચોખાની તાછ ષે રોટલીને 
રાધવી. 

દુધમાં પાઉ. 

અખએેક સૈ% નાની તપેલીમાં સોજા અડધો પાશેર દુધમાં ખાંડ 
ભેળ ને મીડેૅ' કમ્વુ' અને પઉતી એક પતળ1 કાતરીના ગરને થોડી 
વાર સમેમાં ભી”વી ર્યા પછી ચમચાથી બરાખર મેળવી નાખીને 
૪'ગારે સુઝી છુટયા કરવું સ્યનને જરા કહશુ થાયને ઉતારવુ' આએ 
સારા હલ'ોા ખોરાક એક વરસતાં ખચ્ચયાં માટૅ છેઃ 

દુધમાં સુતરફેખીો. 

થોડા દીવસની વાસી થયલી સૃતઃગ્ફે'ણી ખાવામાં સારી લ.ગતવી 
નથ૪ મારે તેને કકડો પાડેૅલાં દુધમાં ભીનવી રાખીને ખાવી અયવા 
સુતરફે'ણી ભીજંતાં ખે સાંગલ જેટલું દુધ ઉપર્‌ ભાવે તેટલુ 
નામીને પછી બે ત્રણુ કકર1 પાડી ધટ કરીને ખાવુ, મરજી પડે 
તા રેસ્ટ માટે જચ સોજે મોલાખ નાખ્વો ખે સુતરફેણી ખાવામાં 
સારી લાગે છે. 


* દંદોલ ( વાની મીડાઇ. » 


ધણાં મોટાં સોન્ન પાક્ટ નવાં નાળ1યેર ૨, સેોલ્ને માવાને 
કળા ગોળ શેર રા, મીલનો પેહલાં નખમ્નોા ધઉ'નોા મામે 
«તલ ૯1, વ!ટેવુ' નીમક સપાઢ ભરેલી યમચી ર. 


રૃલં૮ વીવોધ વાંતી. 


નાળીયેરને ખખમણી સાક પાતા ઉપર પીસી પાણી નાખ્યા 
બગર એમજ નીષચવીને ખષધું' દુધ કાઢી લટ મલમલનાં કપડાથી 
ગાળાને, જાદુ રાખ્વું'. પછી રહેલા છુ'છામાં જરા પાણી નાખી 
પીસાને ગેક પાશેમ ડં'ડાં પાણીમાં બેળવી દુધ કાઢી કશી એકવામ 
પીસી પાણી નામીને એમજ દુધ કાઢી લઈ ગાળાતે તેમાં ખીજી 
$'ડુ' પાણી ભેળી ખષુ' મળને ભરેલુ ચાર શર કરવુ અને 
ગોળને ભાં ભુકે। કરી એમાં બરાખર પીગળાવીને પાછુ ગાળવું. 
ત્યાર ખાદ શ્યાટાને ચાળી તદન કલઈ ભરેલી ઉભા ધાટતી ગ'છય! 
તપેલીમાં નાખ્ખી માહે ગાળ સાથનાં ડ$ુધમાંથી જરા જરા કરી 
ખષ્ુ' ખરાખ2 મેળવી સેજ પણુ ગાંગડો ઝખ્વો નહી. 'તે પછી 
માહે નીમક ભેળવપ ચુલે ધીમ ખળતે સુકી હાથ રાખ્યા વગરે 
ક્લ્ણવાઉી ચમચયી છુટ્યા કરવુ' ચ્મને જરા કઠણ જેવું થાયને 
ઉતારી સે।ક9 થાળીમાં નાખી ધી લગાડેલાં કાંસીયાનાં તળીયાં વડે 
ખે ઇ'ચ જદુ' સરપ્યું' યાપી &'ડુ' યાયન મોટાં ખરશીનાં ટેફાં જેવા 
કટકા કાપી કાઢી હેડેનુ' પડ વધારે સફ્ાપધ્વાછુ થાય છે માટે કટકાને 
તવાથાયી ફેરવીને મુકવા, ગમે તો નવટાંક ભુ'જેલાં કાજી ગયથવા 
બ્રૉંયસી'ગને છેલી જાદુ' છુદીને દદીલ તૈયાર -થવા આવેને 
માહે ભેળવુ'. એ રદા્દ્દાલ આચાર દાહડા રહી શગે છે. 
ગે મીડાઈ ગોવાના કાળા મોળનીજ વધારે સારી થાય છે પણુ તે 
મળા શકે નહી તો પદા અદી પણુ કાળા જેવો મેળ ન્યાધ છે તે 
મલે તા ખનતાં સુષી તેની ખનાવવી. પણુ તેબી નહીન્ન મળ તા 
પછી ઘણુાજ પેરે લાલ ગોળ ચાવે છે તે લેવા, પીળા 2'ગતે। લેવો! તણી, 

દોધોનો ડુબે. 

ઘણુ મોડું મીઠું કઠણ પાકટ ગ્સેડ દોધી થવુ અને લૈનુ' 
ડીચકુ જરા મોડું કાપીતે રોધીની ચ્મ દનો ગર તથા બીયાં સફાધથી 
કાતરી કાઢી છાલ છોલીને શ્માપ્યુ જ તોળી તેનાં વજન પ્રમાણે 
ગમેક શેર એ રદોાધીખે સે! મેદા પખાંડ એક શેરને હીસાબે લેવી 
સ્મને શીરે! બનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ એનો શીર! ખનાવવે।, 
પછી દાઢીના ખાંચામાં સમાય તેટલી નવી ખદામની બીજ, ભાજેલાં 
પસ્તાં, ચારોળી તથા ક્યેસમીસ દરાપ્ય ખધુ* સરખે ભાત્ર લઇ પેહલાં 
ખેને છોલીને તેના ખખે કટકા કાપવા અને ચારયેળીને છોલીને 
સાખી 2૨ ખયધી ખધા *.વાને ધાઈ મોટી તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં 


વીવીધ વાની. હહ 


જાડુ જુદુ ખધુ' કક્ફ' તળાને કાઢયા પછી તેમાં છુ દેલી એેળચી તોળે| 
૨ તથા જયડફળ તોળા ના ભેળી એ ખધુ' દાખી દાખીને રાપોમ્યાં 
ભરવુ. પછી ડીઅકાંને છાલ્લી તેના દાંડો રેહવા ૬ઇને ચયા ખાં ટગકાંતી 
છાલ છેલી કાઢીને પાછું રોધીની ઉપર રાખીને સરપ્યુ મુજી તે છડ" 
પડે નહીં તેમ સ'ભાળથી સોજી રારી વડે સરપ્યુ મજબુત ખાંધી લઈ 
ધવા નવા જુતારની સળી ખોસીને પછી ખાવાના કાંટાવડે આખાં 
દોધીને છુટા છુથા ખરાખર ચોખે રેવા. ત્યાર ખાદ ગમે સમાય તેટલા 
માટાં ઉડા કલછઇ ભરેલાં ગ'જયા તપેલાંમાં ખમૈ। શીરે; રેડી તેમાં 
દાધીને સ્યાડુ" સુક્વુ' અને ખધેથી શીરે। પીને એક સર લાલ થવા 
માટે ભાળે નહી તેમ સ'ભાળયી ફ્રેમ્વ્યા કરી રોષી ચાસ પીયે અને 
શર। ટાઇટ થાયને ઉતરવુ. કોઇને ધણંજ લલ પસદ હોય તો.નન 
ગષે તો શીરામાં ખાળેલી ખાંડનો રગ જરા પેહુલૈથીજ ભેળીને સેન 
રતાસ કરવો અથવા તજતા થોડા કટકા નાખ્વા. 


દોધોનેો ડુચા ૨ જે, 


તદન પાકટ મોડું જદુ' અનને ઠુમકુ' દીંગણુ' ગ્સેક દેધી લેવુ 
ગ્મને ઉપ? પેહલા ડુમ્ખામાં લખ્યા મુજખ ગ્મ'દરથી ખધુ કાઢી નાખી 
ખાહેરની છાલ પેલીને તયાર કરવું. પછી મરઘી, ખ2ક અથવા ગોસ્ત 
એ તણુમાંનુ ગંજ ત એકને મજણઉનુ' ખારૂ' પકાવાને તેનાં હાડકાં 
કાઢી નાપ્ખીને નકી માસ લેવું ગ્મને થોડા સારી નતતના પટેટાને 
છેલી ઝીણા કટકા કાપી તે તથા થોડી નવી ખદામની બીન્ઝને છેલી 
ખખે કટકા કાપી તે તથા થોડી ઝીસમીસ રરાપ્મને સાફ કરી 
ધોઈ તળાને એ ખધાંને પેલાં ખારાં પકાવેલાં નકી 
માસમાં નાખી ટેસ્ટ સુજ્ખ જરા નીમક નાખી ખધુ* ખર્‌ાખર્‌ 
ભેળ|ને રાધીમાં સમાય તેટલુ' દાખીને ભરવું ગ્મને ડીચકાંને 
છોલી પાછુ' તેની જગ્યા ઉપર લાહીયી વળગાવીને પછી શેરીથી 
ખાંધી લઇ ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ખાવાના કાંટાથી તેની ઉપર 
છુટા છુટા ચોખા દેવા, પૂછી એક કલઈ ભરેલાં ઉ'ડાં ગ'જયા 
તપ્‌લાંમાં દાધી ડુખતાં પણુ ઉપર આવે તેટલુ' ધી તાખી ધીમે ખળતે 
કકડાવીને તેમાં શોધીને ઉભું મુકી મજહનુ ખદામી રગનુ' તળવુ', 
પણુ દોધી વઞમૉંથી હેડે ડાજે નહી માઝે સ'ભાળ રાખી ચુજ્ઞાની 
વચમાં નળીયાના કટકે મુકવો, તેથી ત્વાં ધણા તાય લાગગ્ને નહી. 


[55૦ વીવી ધ લૉનોન 


ર્‌ધીને ઉભુ'જ રખ્વું, આડું કરવુ" નહી. સાએ રીત રોધી તળાય 
તેટલાં ખીન્ન' ગએવાંજ તપેલાંમાં ખીજે ચુલે દોધી ડુખતાં પાંચ 
આંગળ ઉપર આવે તેટલો સોજ ખાંડને ચાસવાઈેા। શીરે। તયાર 
કરવો તમને તેમાં ટેસ્ટ લામે તેટલો ઘણે! સોજ્ે મોલાખ ભેછીવે।. 
પુછી તળાયલાં રાધીને નસ્માધગની ખે મોટી ચઅમચથી કાઢીને 
શીરામાં ઉભુ મેલી ધીમે ખળતે ઉધાડુ' રાખ્વું અને થોડો ચાસ 
પીયૈને ૪ ગાર રખી મનનહનુ મુસ્ખ્ખા નેવું થાયને કાઢવું. ધણુ 
લાલ પસ'૬ હોય તો શીર્‌। તૈયાર થાયને સાખે ચોપડીમાં ગ 
ખાળેલી ખાંડનો છે તે જગા ભેળીને શીર્‌। %્રીકા લાલ રગને કરવે'. 


ધોયલા એટલે ભીના ચોખાનો આટે. 

૪ઝુનનાો હલવેા નામના તદત સર્ય૬ જદા ઠુમકા જેવા ચોખા 
ત્માવે છે તેવા ચ્માખા સ્યયથવા છરેલા મલે તો તે ચોખા લેવા 
ત્યને તેને ચુ”૭ી સોન્ન' ધોઈ સાડ ખે[યાંમાં નની તપેલીની ઉપ? 
મુકી માહેથી ખછુ' પાણી બરાખર ની:ળ! જય પછી ધે તાં મલમલનાં 
દપડામાં ચોખા તાખી એવાં 'નીશ'ૅર કપડાંથી ગ્યમળગા નુછીને 
પછી બે,યાંમાં મલમલનુ' કોગ્ડું કપડું' પાંથયરી તેમાં ચોખા ભરી 
ઉપર્‌ છેડા વાળ લઇને પછી સાધારણુ ખધોા અખ'ટો ૬લાય છે તેવી 
ધ*ઠીથી નહી પણુ શ્રથી૪ હલકી બ'ટઢી કરીને એ ચોખાને દલવા. 
કરણુ સાધાર્ણુ ધ ટીખે ૬લતાં તે ભારી હોયાનતા સખબે ચોખા 
પવરને ચીટકી જઈ અંદરમી સેવતા જેવો સ્યારે નીકળે દે. માટે ધડી 
ઘણી હલકી કરીનેજ ગ્મે ચોખા દલવા નેઇયે, ગ્આપથા સાધારણુ 
રીતથી ખે” ચોખા દલવા હોય તે] ઉપર મુકજખ ચે.ખાને ધોઇ 
માહેલુ' બધું માણી નીકળી જાય પછી ધોતાં કપડાંથી ખરાખ2 નુષ્ઠી 
ર્ડા કરીને ખીત્ત્‌' સુકાં કપૃડાંતી ઉપર ચોખાને પાંથરીને હવામાં 
શીરે ઉઘાડા મુકવા, તડકે મુકવા નહી, તેમજ તદત સુકા પણુ કરવા 
નહી. ચો!ખા સે” હવાયલા જેવા હેય ત્યારે ખેને હલકી બધ'ઢીથી 
નહી પણુ બીન્ન મ્માટાની કતી સાધાઃ?ણુ ભઃરી ધ ટીયી દલવા. આએ 
ગાપડીમાં જ્યાંળી ધોયલક અથવા ભીતા ગોખાતેો ભાગો હશેવા 
છાપેલું હોય ત્યાં “મે ભીતા ચોખ,નેોજ ચ્માગોે વાપરવે!. પૃણુ કર્દીય 
ત્મેવા નહીન્ટ ખને તે! પહ્ઠી મીલનો પેહલા ન'બરને! ચોખાનો તનને 
અઝાન લેવો, હલકી લેવો નછી. આગે કોરડા જ૪ીધેલા ચાપ્યાનો 
ટે] "ઊના દાહડામાં ખાજે દને પખ્ુ સાજે” રહું છે, બીગડતો નથી. 


વીવીધ વાની, ૭૮૬% 


ન્યુ ઢીટોવ ડોક. 


શરી વાપ્નન લીક? ગ્લાસ ૨, સોજી ખાંડ નવઢાંક, તાજ ઇંડાં 
ટ, લીંક 1 નો ગાળેલે। રસ. 


ઇડાંતી દાળને મોડી સુપપ્શેટમાં ખાવાના કાંટાથી પઠુખ રાહુવી 
સફેદીને કઠણુ કદ ચદાવી ખેઉને ભેળોને માહે ખાંડ મેળવ્યા પછી 
ખધે। સામાન સાથે ખરાખર ભેળવો મ્મને તેમાં ઉકાળા ગાળીને “આઇસ 
નાખેલુ* ઠ'ડ' પાણી બે પાશે? એટલે એક પાઇ ટ ભેળાને પીવુ, 


નોને, 


ઘરનો ૬દલેધો ધઉના મેદો તથા રવો ૬૧ક રતલ બા, ખાંડ 
તથા ધી ૬૨% શેર ૦, ખમીર તોળા ૪ અથવા સો ચઢાઉ તાડી 
ખાટલી ૦1, દુધ પ્યમપ મુકખ. 


એક કલઇ ભરેલી કથરે્‌ાટમાં અઇટા તથા રવાને ચાળી તેમાં 
ઘી ભેળ ખાંડ નાપખ્ખી પ્ષમી૩ અથવા તાડી રૈડી સારીકાની મસળાને 
ખપવુ ખપળુ દુધ નાષખખી કડણુ કરી પખ્ુબ તરહ ગુ'દીને ચુ । 
અગલ લંકી રાખ્વુ' પછી ખમી? સદ ત્યારે ગતા બે ભ્યથવા 
ત્રણુ મોળા કરી શક્ક ઈચ જેટલાં જ્ાદાં તાત યાપીને ભઠઠપ્ાં સરખાં 
ભુજવાં. મોલાં નાન કરવાં હોય તો ખાંડ તાખ્વી નઊી પણુ જગમા 
નીમક નાખ્ગુ, 

નાનખટાઇ. 

મીલનો પેહલાં ન'બાનો ઘઉનો ગ્માટો; ધણે। ઝીણું સોને 
સફેદ ગ્વો તયા ધણ સોજી કડણુ માખણુ દરેક રતલ ૨, દલેલી 
ખા$ રતલ ૦11, ખાખ: જીધેલા એળષીના દાણા તોળા ૨. 

માખ્ખણુને તાવીને કેોડીનાં મેટાં ફ્લેત દીશમાં નાખી ઉંથેડતી 
વડે પ'દરૈક મીતીટ “ખુબ મથીને માહેજી પાણી નીકળે તો તેને કાઢી 
નખ્॥ પછી તેમાં જગ જરા કરી પાંડ નાખી લગભગ ખીજે 
અડષે। ક્લાક મથ્યા પછી ખાટા સાધે રવાને ભેળા તે જરા જરા 
નોાપ્પી ખાનને દોલ્યી બે કલાક સુધી ખેંમજ મેળવી છેલ્શે એન પી 
ભેળવી અને નાનાં ખાટાં લીંખુના જેટલા મોળા કરી તેની ઉપર 
છરી વડે ઘણાજ અળગા ચોકડી જેવા કાપ પાડી જુ'જવાનાં પત્રાંમાં 
અથવા તદતજ સપાટ તળીયાંતી કલઇ ભરેલી થાળીમાં ખબે ઇ”ગને 


૭૭૨ વીવીધ વાનો 


કેતે છેટે મુકવી, કાગ્ણુ નાનખટોધ્ ભુ'ન્તતાં પ'થરાઇને મોડી થાય 
છે મા્‌ટે પાશે પાશે હોય તે, અથડી પડે. તે પછી ધીમી ભડીમાં 
જુ'જવી ચ્મથવા તદરઃને પેહલે ખળતાં ઉપર ગરમ કરીને પછી 
તેમાં સુષ્ી હેઠે ઉપ2 ગામઠી કોલસાના છુટા છુટયા ઇગાર સુકવા 
ગ્મને તે બુજ્નતા વ્ય તેમ પાછા ખીન્ન મુકતાં ૨હી નાતખટાઇ કકરી 


પણુ સર્રેદ રૈહને કાઢવી. ગએ રીતે મુ જવાને નડી ખને તે પદક 
તદનન૪ સપાટ તળીયાંની ક્લધ ભરેલી મોટી કથર્‌।ઢ યા “ખુતચામા 
ઉપર સુન્ખ સુઝી તેતી ઉપર ખીજને ડાપાટ પજીતચે। યા કતરરે્‌[ટ 
ઉલટુ' ઢાંકવું ચ્મને ત્રણુ જરદી ૪ ટને ભૉંયપર સરખે છેટે મુકી તેની 
ઉપર્‌ ગોઠવીને નાતખટાઇવાળું' વાસણ મેસી નાનખરાઉ હેઠેથી જલરી 
લાલ થઇ જય છે માટે ત્યાં છટા છીઢા 8 ગાર સુઝી ૦૫૩૨ ઢાંકેલાની ઉપર 
સેજ વધારે #'ગા2 સુક્વા. પછી ભુ'્નતાં નાન'"ખટાણ ખર્‌ખગ 
પ'થમઇ રૈહને હેટથી બધા ઈમાર કાઢી નાપખ્ખી ઉપમ મુન્ઝ્ખ સફેદ 
કકર1ી નાતખટાઈ ભુંજવી, 

સુરતી નાનખટાણઈના જેવી ખનાવવી હેય તો મીઠાઇનુ" ગ્વારાઃ 
સોજા ધી સ્મડધાં શરમને ઉપર સુજખતાં વાસણુમાં નાખી તેમાં 
સેો।1૯9 મેદા ખાંડ અડધો શૈ? નાખીને સ્મડધા કલાક મથવુ'. શને 
તેમાં ચારથી પાંચ ટઢીપાંજ પાગી નતાપ્વું. પછી ધરનોા દલો 
યઉ'નાોા મેદો અડધા રતવમાં ૦! રતલ ઝૌણા રવો ભેળી 
ઉપર લખેલી રીતેજ સેને મથેલાં ઘી ખાડમાં મેળવીને 
તેના ત્રણુથી યાર મોળા કમ્વા અતે હચેલીની ઉપ?ન બે આગળ 
#દી નાનખટાઝ થાપી ઉપ્‌? કાપ મુકીને તેની ૧૫૨ છુટા હેકટા 
છેોલેલી ખદામનાં ફાડયાં વળમાવી ઉપલીજ શાત પણુ એ નાન 
"મઢાધને ફ્રીઝી લાલ ભુ'જવી. એની મળવણીમાં છુ'રેવી ખેળચી 
તથા નયફળ ૬૨ક બ તે. ળા ભેળીયાયી વધારે સામ ટેસ્ટની થશ. 
ગમે સામાનની ભુ'જેલી તેયાર નાનખટાઈ સવા રતલ થાય છે. નને 
ગાયા તથા રવો એઉ ઘણ જ સોં હશે અને મેળવશીને ખ્ુખ 
તરેહ મથીને હલકી ફીધેલી હશે તો સુરતની નાતખટાઇને ભાંજ્ઝયા 
પછી તમદ૬રથી છુટા બે પડ હેય છે તેવીજ ન પણુ થશે. ગમે 
તો પૉય તોળા નવી ખદામની બઓજને છોલીને ખારીક કટકા કાપતો 
તે પણુ એેળચી ન્નયકળ સાથે ભેળવી 


વીવીધ ભાંતી; ૭૦૩ 


નાળીયેરનું તેલ. 


ઝાડની ઉપરન પાકટ થઇને પછી ખરી પડે છે તેવાંન બરાખ2 
પાકટ થયલાં નાળીયેર ખતતાં સુધી લેવાં. પણ તેવાં નહીજ મલે તે 
પછી સોજા મોટાં સાધારણુ બે નાળાયેર લેવાં અને તેની ઉપર 
છરી ઘસીને ખરાખર સોન્ન' કીધા પછી તેને સરખા બે ભાગમાં 
ભાંજવાં, પછી મણા ઝીણા દાંતાની ખમણીથી હલકે હાથે ક્લધ 
ભરેલા ખ્યુનચામાં સ્મથથવા સોન્ન' ફ્લૅત દીરમાં નાળીયેરને ગેક્દમ 
પધણુ'જ ખારીક ગએેટલે નદા રવા જેવું ખમણવુ', સેજ પણુ “દુ” 
ખમણવું નહી, તેપજ હેડેનો રતાસવાળા ભાગ પણુ પખખમણુવો નહી. 
ગ્મે રીતે ખમણેલું નાળીયેર એકદમ ઘણુ'જ ખાગશીક અને તદન 
સફેદ દુધ જેવું થાય છે. તે પછ)છી પુડતા તડકામાં ઉ“બરાડુ' મુકી 
સેજખી ભચડાય નહી તેમ વારવાર હલકે હાથે ફેર્ગ્યા કલુ અને 
ખપુ તાળીયેર્‌ મળ્નહતુ' સુકુ' વવર્‌' જેવું થાય ત્યારે માહેથી યમટીમાં 
જર! લઇને ભયડી જેવુ જને અંદરથી દધ જેનું નહી પણ તેલ 
જેવુ' નીકળે ત્યારે તડકાંમાથી ઉ'મજી લેવુ ચ્મને ફાટી ન્નય તેવુ" સેન 
પણુગ્નખલુ' નહી પણુ તદનતન મનન્‍ઝ્જુત સેન્ટ બઢ સોજા' ખોળુ 
સફેદ કપડું સમચોગસ દોઢેક ખીલસ જેટલું લેવુ' સ્મને સુકવેલાં 
નાળયેરમાંથી એક મોટાં ખાટાં લીંજી જેટલુ' એ કટકાની વચમાં 
મુષ્ીીને પછી કપડ'ના ચારૈ છેડા સાથે પકડી તેને વળ આપીને 
ગ્મ'દર્નાં તાળીયેરને ત્રોળા જેવુ” કરીને પઝી તેને ખુખ તરેહ ભચડી 
નીગવીને ચ્મ'૬2થી નીકળે તેટલુ' બષુ' તેલ એક નાનાં કોડીનાં સોન્ન' 
%ા2ડાં બોક્ષમાં કાઢી લઈ છીુછો ફે*છી દેવો શ્યને એ શ તે ખધાં 
નાળીયેરનું તેલ કાઢી લઇને ઢાંછી રાખી ખીજે દીને ઠરે પછી ધોતાં 
મલમલનાં કપડાંયી ગાળોને પે'હે 01 મોઢાંની કાચના ઝૃ૩ચતી સીસીમાં 
ભરીને આખો દીવસ તડકે સુકવુ'' ખય દીધા કરતાં ઉપર કપડુ' 
ખાંધીને એકાદ માસ રાખ્યાથી તેલ સેજ પણુ ખોર થતુ' નથી પણુ 
મજહત્તુ તદનજ નીતર્‌ પાણી જેવુ રેહ છે તે પછી બુચ મારવો, 
ત્રણુ ધાર મહીના યાય ત્યારે હેડે જે નસ ઠરે થયલો હોય તો 
બી સીસીમાં ગાળ1યાયી તલ્તજ સોજુ' થરી. ઉપર લપ્ષા સુન્ઝખનુ 
બરાઅર કાઢેલુ' ખએે તેલ મન્નહનું ઉતમ થાય છે અમને સાધારણુ 
વંષલાં પાકટ બે નાળીયેઃનું તેલ તેોળેલુ' એક પાશેર થાય છે. સખત 


ુડ૪ વીવીધ માંની, 


ઘા પડયે। હોય યા ગએેમજ ડાન્યું' હોય તો લુત સેજ રત પોહોળીયુ' 
જમે તેલમાં ભીજવીને ઉપર મુકી ર્વું. પણુ ઉપર કાંઈ ખાંધવું નહી 
પણુ દીજ્ઞસમાં બે વખખત રૂ વડે ઉપર જરા તેલ તીષવવુ' ચમતે બીજે 
દીને પોહારીયુ' ખદલયા કરવુ, ગે તેલપી યણુ।ન” કરાર થાય છે 
તમને ધા નલદીયી રૂજતય છે. 


નાળીયેરનું તેલ ૨ જુ. 

તદતજ પાકટ સોત્ત મોટાં એક નાળીયેરને ભાંછ ખમણીને 
તદ્નજ૪ સાફ પાતા ઉપ? પીસી એક ક્લઈ ભરેલા કાંસીવામાં હાથવદે 
નીયવીને ખધુ' દધ કાઢી લઇને પછી છુછામાં સ્મડવો પાશે? ડ'ડુ' 
પાણી ભેળો બજી રહેલુ' દુધ પછી નીમવીતે બધુ ક[સીયામાં કાઢી 
લેવુ. પછી સમડી ં થોડા ઈ માર સુડી તેની ઉ1૨ અથવા કેરે।સીતના 
છે કાકરાતા ચુમાની ઉપ? ધીમી અચે દ્ધનો કાંસીવે' મુકવો અને 
ખષધુ દુધ ખળ જઇતે તકત નીત!” કાય જેવુ તેલ છુટુ' પડેને 
સમે ગ્લાસતી ઉપર મલક ધોતા કપડાને દી) ખબંધીને તેમાં તેલ 
રેડવુ' અતે કાંસીયાને સમડી વા ચુમ્રાની ઉપર પઝે! જરા ઢળતો 
મુકી ખીજી' તૈત્ન નીકળે તને ગાળી લઈ એ ૨ને પછુ ખીડ એક 
વપવત સુરી જે તેલ ની,ળે તો કારી લેવુ'. ખએેક નાળીયેરમાંથી નાના 
ખે ચપયા (રદેન્ટસ્પુ1) જેટલું તેલ નીકળે છે તેલ કહી લીધા પહ્ી 
કાંસીયામાં હેઠે ખમણુના જેષે। લાલ પોપડો રહ છે તેને કાહીને 
"ખાંડ સાથે ખાવામાં સાર્‌। લામે છે, 

નોમકનું' વજન. 

ખાલી નાને ગેક  દૈજ્ટસ્પુન) હાથમાં પકડીને સફેદ નીમકથી 
ભરેલાં વાસણુમાં તેને ખોસીને નીયકથી બરાખર ઉપ્સેલે ભર્મ તો 
તેમાંતા નીમકતું વજ1 ખે તોળા થાય છે, તેમ” સરકર છાપની 
ક્રુ બઇતી કાયેલી ખેલે સપ'ઢ ભરેલી એક પાયતી સફેદ નીમકનુ' 
વજન મસુખઅઇતા ચા તલ થાય છે. 


નીમકને। ઉષ્યોગ ડેમ કરવે, 
ગમે એવું સ્તાદીસ્1 પકવાંત હોય પણુ તેમાં નીમક નાખ્તાં 
ભુયી ન્ય અથવા તા ન્નેળયે તે કરતાં કમતી નાખ્યુ” હોય તો પછી 
તે પકવાંનમાં બીલકુલ લેજટ રેડુતી નધી અને તે ત્‌દન્‌૩૪ સ્વાદ 


વાવાંધ વાનાં. ૭૦૫ 


વગરનુ યઇ જાય છે, તેટલા માટે કોઈ પણુ પકવાંનમાં નીમક વધતુ 
ગમાછું' નહી પણુ તેનાં મીજાનસર ખરાખર નાખીનેજ પકાવવુ 
જોઇયે. કેક, પુડી'ગ, પેંતકેક તથા માન ગ્મને એતી જ ખીજી કોઇ 
પણુ મીડાઈ આટાની મેળવણીની હેવ તો તેમાં એક રતલ. આઢાએ 
વાટેલુ' નીમક સપાટ ભરેલી અડધીથી પોાઝી ચમચી ભેળાયાથી તેને। 
ટેસ્ટ ખીગડશે નહી પણુ એર વધારે સારા સ્વાદનું થશે, તેન મીસાલ 
સેવ તથા રાંધેલો રવે।! પકાવવામાં પણુ તેનાં પ્રમાયુ મુખ «રા 
નીમક નાખ્યાથી લ પણુ સારૂ થશ, તેમન્ટ કોઈ પણુ જાતનું કસ્ટર, 
કીમ, દુધપાક, દુધની બતાવેતી જતી અને ખ્લા-માંશ જેવી દુધૅની 
ચયા વગર દુધની ખતાવતની કાઇ'ી ચીનમાં તથા કેઈ પણુ મીઠાઈ 
વમેરે ખનાવવામાં પણુ ધણું સેજ નીમક નાખ્યાથી તેનો સ્વાદ પણુ 
વધારે સારા થશે. તો પણુ એમ નાખ્વું યા નહી નાખ્વું ,તે તો 
ખ્ાતારની મરી ઉષર છે. ી 


નોઇયો. 


સો! પાંડ રતલ ૨, કડવી ખદામની ખીજ .તોળાં હા, 
રૅંકટીફાઈડ સ્પીરીત્સ આવ વાષઈત ખાટલી ૨. 

ખશ્ચમને છોલીને સાફ પીતળની ખલમાં છુ'દવી અને દોઢ “પાશે 
ડ"'ડાં પાણીને ક્લઈ ભરેતી તપેલીમાં નામી તેમાં ખાંડને પીગળાવીને 
તેમાં ખધષો સામાન ભેળી સોજી ખરણીમાં ભશી યપટ ઢાંકણું ઢૉંકી 
દસ દીવસ રાખ્વું'. જે ૬રમ્યાંત ખરણીને વારવાર હળાવ્યા કરવી. ત્ઞે 
પછી ખરાખર્‌ દ૩વા માટે ખીન્ન થોડા દીવસ રાખ્યા ખાદ. ઉપરનો! 
નીતરૈદૃ દારૂ સાફ કપડાથી ગાળાને સો ખાટલી શ્રથવા પેજને થાંઃ- 
ભરી ચપટ ખુય મારી લાખથી પેક કરવુ. કડવી ખદામમે લીધ ગછેનગે! 
ભાગ શાાવ્યાથી નોઇયે। ધણી સ'ભાળયી વાપરવે1,.- ક 

બીજી રીતે નોછ્યો ખનાવવો હોય તો પીચ ગ્મથવા ઝએંપ્રીકોટનાં 
$રીયામાંધી ખીજ નીકળે છે તે સાડા સાત તોળાને છેલી છુ'દીને 
મેક ખૂઝટલી કેચ બેંડી સાથે સોજી બરણીમાં ભડ ઢાંકીને ઉક્વાળા 
જગ્યામાં ખે ત્રણુ દીવસ રાપ્મી વાર'વાર હળાવ્યા કરવુ'. તે પછી 'વેમાં 
છુરલી સોજી ખાંડ ખએેક રતલ ભેળી થોડા ક્લાક ખાદ ઉપર લખ્યા 
મુજખ ગાળી ભરીને પક કરવો. 


ક્ય 


છડ વીવીધ વાંતીઃ 


તુર્ત વાષર્વા માટે ને!ઇયે1 બનાવવો હોય તો જે ડેકાંણું મળી 
સકતા, હોષ ત્યાંથી સુછી તડકાંવાળી રૂવુમાં પીચનાં ઝાડનાં કુમળાં 
જાદડાં તોડી તે રશેલ બ શેવાં સ્‍્મને ભીનવીને નીચવેલાં કપડૉથા નૃછી 
અરાખર્‌ સાફ કરીને એક ખરણીમાં નાખ્વાં મ્મને તેની ઉપ2 સોજ્ને 
જદી ન્ધથ્યવા વીહીસ્ક્ી ખક ખ'ટલી રૈડીને બે દીવસ રાખ્યા પછી 
ઝેક ર્તશ સૌજ પાંડને કલઇવાળ તપેલીમાં તાખી તેમાં દોઢ પાશેર 
પાણી પેડી શીય્‌ા કરીને તે રેડી થે!ડા ક્લાક રાખી તદન ડ'ફ' થાયને 
ધણી સ'ભાળથી ગાળીને વાપરવે. 


પઉવા નાળોચેર સાથે. 


શેજ સફેદ નથા પઉવા માપેલા ટીપરી ૨, સે।9 શાકરીયા 
પ્યાડ સે? ૨, નમી અદામતી મીન શર ૦1૫, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં 
શેર મા, એેળયી ત્તોળો બા, જાયફળ તોળો બા, સોશ્ન પાકટ 
નાળીયેર ૩, સશોજે ગોલાખ બાટલી મ. 


ખ્મ પષસ્તાંનૅ છોલીને “ન૬' છુંદવુ', અએળચી જ્તયકળને છુ'દવું. 
પઉવાને સુકી $'હાં પાણીધી વણ ચા? વખ] ધોઇ સોજા કરી 
પાણી ઝરવા માટે સોન્ન બોયાં અથવા આળધીમાં નાખ્વા 
નાળીયેરને ખારીક પ્ષમણી સોજા પાતા ઉપર બેને પીસી પાણી 
વમર* નીકળે તેટલે ખપું' દુધ નીષવીને કાઢી લઈ છુ'છેો ફેકી 
રઘા ભને જએ દુધમાં ખાંડ પીમળાવવી. પછી પઉવા સાથે ખાકી 
સ્હેલુ' ખમશેજ્ુ' ખએેક નાળીયેર તથા બીનો ખધેો સામાન ખરાખર 
બેળીને ૬૨ મીનીટ પછી ખાવું. નાળાયેર સેજ ની ખોરાં નહી 
પણુ તલ્નન શેોન્ન લેવાં ગ્નને ઝીચાં દાંતાની ખષમણીથી બધું, સફેદ 
ભગુ, શાહ્ર બાગ લેવે! નણી. 


 મ્રકવા નાળોયેર સાથે ૨ જ. 


ખીજ તતવ નાળયેર સાથે પઉવા બનાવવા હય તે ઉપ 
એવા પહેલા પઉવામાં લખ્યા સુજખનો બીજે ખવધેા સામાન તૈયાર 
છર્વેક. પષ્ુ નાળીયેર બેજ લેવાં અને તેમાંતાં ગેકને રખંમણીને 
ખેમજ રાખ્યુ' અને બીન્ન' એંકને ખમણી ઉપર સચુન્ખ ડધ કાણી 
પઉવાને ધાર કોરડા કરીને તાળીયેરના પાણીમાં ૫૬૨ મીનીટ ભીનવી 
રુખ્યા પછી પચા થાયને તેમા પહેલા પઉવામાં લખ્યા સુજખબ 


ભીવીધ વાનો. ૭૭૫૭ 


બીજે ખધેા સામાત ભેળીને એક છાલજી કલઈ ભરેલી લ'*ગડી 
ગ્મથવા તપેલીમાં ભરીને તેની અદર બેસતી રકાબી ચઠી ચુખઝીને 
તેં પર કાંઈ વજન સેલી ગમેંડધો કલાક ગખ્યા પછી ખાવા. 


પટેટા કેડ. 


સારી વ્નતંતા સોજા ગેડ રતલ પતડેટા લેવા ખ્મને ગાએ 
ચોપડીમાં પટેય રમેશ્ડ છાપેલા છે તે રીતે ખારી મેરડ કમને ચેક 
રીવસ આાળણીની ઠેડે ઢાંકી મુકવા. પછી ખીજે દીને અડધે પ? 
કાંદાને છેલી છુંદતાં પાડીને ખારીક જુકા જેવા કાપવા, ગ્બને મીલનેો 
પહેલાં નખને ધઉ'ને આયે તોળા પ, સોજુ' દુધ પાચેર ૨, 
માખણુ તોળા ૩ તથા નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨? ભઈ સે 
ખઅધુ' તથા કાપેલા કાંદાને મૅશ્ડ પટેટા સાથે ખરાખર મેળવી ગક 
માલ્ડને પુરડુ' માખણુ ભગાડી તેમાં ભરીને અથવા પાઇરોશને પુરુ 
માખણુ લગાડી તેમાં ભરીને પુડી'ગ તથા ખાઈ ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુકખ મોલ્ડમાં હોય તો ભકમીમાં અને દીશમાં ભષેલુ' હોય 
તો ચુલા ઉપર મફ્હનુ' લાલ ભુ'જવુ'. ગરમીના દાહુડ હોય તો 
પૃટેટાને થોડાન્ઝ કલાક રાખ્યા પછી ખનાવવુ'. 


પટેટા ડચેસ. 

પરટેટા મડ રઆગ્ે ચોપડીમાં છાપેલા છે તે મુજબ મેૅરડ 
છીપેલા પટેટા ૨૨ ૨, દુધની ક્રીમ ભયેલી પાશેર ૬, વાળકુ પડુ' 0 
તથા ૩ છડાંની દાળ, વાગેલુ નીમક; જછીર્‌લાં મ૨; ખાશેક કાપેથી 
પાર્સ્લી તથા કોથમી2 દરક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી $, 

જશઝેટામાં ઈંડાંની ત્રણ દાળ તયા બીજે ખધેા સામાન ખરાખર 
એળવીને તેના કવાખ જેવા ગોળા કરવા અને પેલા આખા એક 
#ડાંને રકાખીમાં ભાંછ ખાવાના કાંટા વડે ખુખ દોાહવીને ગે ખોળા ભાતી 
ઉપ? ચોપડવા. પછી ભુંજવાનાં પત્રાંતી ઉપર મુજીને મધ્યમ ભટ્ડીમાં 
લાલ ભુ જવા. ” સ 

૦, પટેઢાના ગાઠીયા- 

સારી જતના સોજા પેય ચર 9, મીલનો પેહલાં તખરને 
શાખાનો ચાટે ઉપસેલી ભરેશી પમચી ૪, તાનન' ઈંડાં ર, બરફ 
વાટેલું તીમક તેગોા ના, સોજુ ઘી ખપ ચ્ુજખ, 
રટ 


૭૦૮ ળીવીધ વાંતો. 


ચણાની દાળની મોઠી ફાલ જેટલાં સમાંધરાંના ખેક એટા 
ઝારાને સાજે ધોઇ ન'છીને કેરા કરવો મ્મને ગણે ઝારાના જેટલી જ 
મોરી સપાંટ તળીયાંની એંલ્યુમીન્યમની ઘણી છાલછી 2કાખી સ્યથવા 
કલઈ ભરેલાં ત્રૉખાનાં લંકણુને પણુ સાફ કરી નુ'છીને કોગ્ડું કરીને 
તેયાર રાખ્વુ'. પછી પગેટા મેશ્ડ છાપેલા છે તે ઝુજખ પટેટાને સરડ 
કરવા અમને ઇડાંને રકાખીમાં ભાંજ ખાવાના કાંટા વડે પ્યુખ રાહુવીને 
પેહલે પટેટામાં એ ભેળીને પકી આનો મેળવીને અના તણું માળા 
કરી તેને દાબીને ચપઢા કરવા, ત્યાર ખા૬ મોઠી કઢાઇમાં ધી નાખી 
અડપી ભર્‌ીને ચુણે ખળતે મુકવી અને ધી કકડીને માહેથી ખરાખર્‌ 
ખુ'માડો નીકળ ત્યારે ખધુ' બળડ' કાઢી નાખીને ઘણુ'જ સેજ 
ખળવુ ચુલામાં રાખ્લુ' અને પેલા પગટેટાનો એક ભાગ ઝારાની 
વગમાં મેક્લીને તેની ઉપર" 2કાખી યા ઢાંકણુને ચડું' સુક્ીને કઢ ૩ની 
ઉપર પાંચેક ₹૬“ચ જેટલો! દુર ઝાર્‌। રેહ તેમ એક માણુસે ઝારાને 
ડાંડાયી મજબુત પકડી રખ્વો અને ખીન્ત' માણુસે ઝારાતી ઉપૃર 
મુકેલી સ્કાબીને ભાર મુજ્ીને નર્થી દાખવી, જેમ કરતાં કારાતા 
છેડમાથી ગાડીયા થઇને ખાહે? નીકળશે, તે ખધા કઢાધમાં પડે 
પકી છેલ્લે થોડા ગાંઠીયા ઝારાનાં તળાયાંમાં વળમેલા રહેશે તેને 
છ ડ્ેગ્વીને છુકા પડવઃ તે પકી નરા વારૈ ગાંઠીયા ભાતે નહી 
તેમ સ'ભાળયી સ્માધરાંની અમચષી અવારતવાર ફેરવ્યા કરી 
મજઉના”કકરા ફીકા લાલ રગના તળાયને ખએેજ યમગચથી કાઢીને 
સાજ ચાળગી યા બોયામાં સુકી એક રીતે ખાકીના ગાંડીયા 
અતાવીને તળવા. પણ કઢાઉમાનુ' થી છલકાઇ ચુલામાં પડીને ભડકુ' 
લાગે નહી તેતી સ'ભાળ :।ખ્વી ઇડા વાસી હશે તો વીસા, જ્રાગશે 
માટે તદતજ તાજ' લેવાં, તીખા ગાંડીયા પસ'૬ હોય તો બારીક 
નક કાળાં મરી સપાટ ભરેલી એક ચમચીને પરેઢાની મેળવણીમાં 

ળવાં* 


પટેટઢાના હાડી ચાપ, 
છેડે લખેલી કોઇબી રીતથી ચાપ ખઅનાવવા હોય તો”તે ચાપ 
તૈયાર થાયં તેટલાં ચ્માએ ચોપડીમાં પેંદીસ ખીપા પરેટાના છાપેલા 


છે તેમાં લખ્યા શ્ુજખ પણુ સવા શૈર્‌ પડેટાને ખાશીને સેંશ્ડ કડી 
રખ્વા. આને પાપને માટે ફરખે પણુ કુમળાં નરનાં મૈપસ્તના કોંકરના 


વીવીધ વાંની. ૭૬૯ 


પાંસ્થનાવાળા ભાગના ખબે હાડકાં સાથના મજ્હનાં માસના ભરેલા 
છ યાપ લેવા ગ્મનતે ચાપનું ખકેક હાડકું તેતી નીચેનાં બધાં ન્નદાં 
હાડકાંની સાથેજ છરાપષી ભાંજ કાઢી નાખીને ખધીાં ગોસ્તની સાથે 
પાંસ્લીનુ' એેકઝ હાડકુ' વળગેલુ' રાખ્વુ', પણુ તે હાડરુ' ને લાંખુ' 
હોય તો ભાંજને થોડુ કાઢી નાપ્યીને ચાપને ઠ'ડાં પાણીથી “એક 
વખત સોજ' ધોવા. તે પછી એક તાળો આદુ તથા લસણની નાદ 
છ કળીને છે।લવુ(. દસ ગેળચીના દાણા કાઢવા, જર્‌' ઉપસેલી ભરેલી 
ગ્સેક ચમચી તથા દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી એક ચમચો લેવુ ગ્મને 
યાર લવ'ગ, મરીના છ દાણુા। તથા તન પાંચ વાલ લઇ એ ખધા 
સામાનેને «રા સરકામાં પાતા ઉપર બધો સાથે ધણુ! બારીક પીસી 
તેમાં અડધો તોળાો નીમક મેળવીને પછી એમાં ખધા સાપને 
ખરસોટીને બધું મસાલા સાથેન તદત કલણ ભરેલી તપેવીમાં નાખી 
સવા શે? પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકી પેહલે ધીમે ખળતે મેલવુ અને 
ચ્મૃડષ્રુ' પાણી ખળેને ૪ મારે રાપ્ખી ચાપ ચીને તદત નરપ થાય 
અને ખષુ' પાણી સુકાયને તૈમાં સેનને જલદ સઃકો હોય તો અડધી 
પાઇ ઢ એટલે ભરેલો ગેેક પાશેર શ્યને નરમ સરકા હોય તો તે દોઢ 
પાશૈર્‌ 3ડી બળતાં ૩૫૩ ઉખાડું મુકી ગવાગતવાઃ ડલઈ ભરેલી 
યમચ ફે?્વવી અને ખધોા સરકે સુકાઇને પાછુ' સુકુ' યાયને સે(જ 
સકાખીમાં ખધા મસાલા સાથેજ ચાપને કાઢીને ઉપર યાળગી યા 
ખોયુ' ઢાંકી ઠ'ડુ' થવા દેવું. બીજ શંતે ચપ ખનાવ4ા હોય તો 
ઉપર મુજખ કાપેલા છ ચાપને આખે ચોપડીમાં મોસ્ત અથવા 
મરધી ખારી છાપેલુ' છે તે મુ”ઝખ તદત નરમ પડાવીને. ગેત્રીયાંથી 
કટી લેવા શ્યને ઉપર ચાપ રાંધવા માટે જે મસાલે!, લખેલા છે 
તેટલો જાતે તેમજ મસાલો ખનાવી તેમાં ધણુ! જલદ સરકે ભેળાને 
મસાલે ચોપડી શકાય તેટલે! ખધોા ઢીળો કરવો, ક્ઠણુ રખ્વો નહી. 
ત્યાર પૂછી ખે રાંધેલા યાપનાં માસને છરીથી દાબી યપડું કરીને 
તેની ખધી બોર૬ ૫2 છરી વડેન્ટ એ ખષે મસાલે! સરખો ચોપડવે।. 
તભૌજછ રીતથી ચાપ કરવા હોય તે ઉપર છ ચાપ ખારા પકાવેલા 
ણવા લખ્યુ છે તેન ચુન્નખ પકાવેલા એટલાજ માપ લેવા સાને 
મ્મડધો થાળે આબાદ તથા લસણુતી છ કળીને છેોથી છુ દીને ત્રણુ 
ઝુંડી 'ક॥થમીરનાં કુમળાં ડાંપ્પળાં સાથનાં પદડાં તથા મોટાં બે લીલાં 
મર્માંને ધોઈને માહેયી ખધું પાણી નીચયીીને કાઢી નાખ્વું અને 


છ૭્શ્ઠ નોળોધ વાંનીં. 


ચીચેોર કાઢેલી દોઢ તાળા નવી મ્મામક્ષી તથા ઉપસેલી ભરેલી એક 
ચમચી જરાં સાથે એ ખધાને જરા સઃકાર્મા ખારક પીસી 
ચાપડુંચ તેટણેો ઢીળો કરવા માટે ષટે તેટલે ખીજ સરકે તથા 
ગ્યડધેા તોળો નીમક ભેળીને ગમે ખધેઃ મસાલો છરી વડે ખધા 
યાપની ઉપર ગોપડવો અથવા તો આદુ, લયણુ, ડઝર્‌ તથા 
આમલીને જરા સરકામાં ખારીક પીસી તેમાં સરકો ભેળાને 
ચાપડાય તેવા ખસબ- પોચો કીધા પછી પડેલે ચાપને એ 
લગાડવો અને કોથમીરનાં સ્યમમયાં પાદડાં તથા મચ્યાંને ધાપ 
કારડુ' કરી બારીક કાપીને ગતા છ ભાગ કરી ચાષનાં મસાલા 
વાળા બેઉ પ્ડની ઉપ? ગમે ભભમાવી દાબીને તેમાં બેસાડબુ, ત્યાર 
ખાદ ઉપલી જેખી ચીજથી ચાપ તેયાઃ કીધા હોય તેને ભરવા માટે 
સેંશ્ડ પટેટાના છ ગોળા કરી તેને ચોખાના થ્થાટામાં રાળીને હથેલી 
પ્ર સેલી ખધેથી સરખું પતળુ' થાપવું મ્યમને માપ હાડકું ઉપરથી 
સમેક ઈગચ જેટલુ" ખાહેર રહે શ્ધને માસવાળા ખષોા ભામ ખાહેર 
દખાય નહી તેવી રીતે તેતી ઉપર ચાપ મેલીને તેની ગ્કાસપાસ 
પરેટા વીટાઈ!ીને લપેટી લેવા ગ્મને ખોમ્દુ પર પટેટા વધારે હોય તે 
તે કાઢી નાખીને ઉપરનાં હાડકાં તરકનેો યાપનો ભાગ ઉ'ાર્ડે રહે 
નહીં મારે તે હુકડકાં સાથ પટરેટાને દાખીને વળગાવી સફાઈદાઃ ચાપ 
ર્વા અને આસમે સોપડીમાં પકીસ ખીમા ષરેઢાના છે તેમાં લખ્યા 
મુજખ પાંઉનુ' પુગવુ' કીમ એે ચાપતી ખધી બોરદુપર વળગાવીને 
છી ગાપૃને ૪ર લ ખમોળ નયને ચપટા ખતારી ખાતી વેળા જમે 
પકીસમાં શખ્વા પમાણે ત્રણુ પડાંને રોહવી મોટી કઢાઇમાં ગ્યથવા 
પેણામાં પુગ્છુ' ધી નાખી તે કકડેને તેન્ટ રીતે છડાંમાં ચાપને બોળીને 
મળ્ઇના કકરો ફીકા લાલ રગના તળવા. ઉપર લખેલ ખધી 
4તના મસાલાનક બનાવેલા એ ખેષા ચાપ ધલુા સારા ટેસ્ટના 
થાય છે. પણુ જે કોઇને મજાલાના પસદ નહી હેય તો ઉપર 
*્યમમ્થા ખારા ચાપ પકાવવા પહેલે લખ્યુ છે તેમ પકાવેલા ચાપતે 
જ્રેટામાં ભમ્વા ચથવા ધોડા વેલાવી સાસ મ્બથવા લી'ખુતા રસમાં 
ગમ ખામ ચાપને થોડી વારે ભીનવી રાખ્ય પછી ગમેને પટેટામા 
ભરવા. આપેલાં કામાં ગોસ્તના ચાપ કમ્વા હોય તો ઉપ? સુખ 
છ ચાપ કાપવા અને આએ ચોપડીમાં કટલેસ મેોમ્ત અથવા 
મર્થીનામાં લખ્યા પ્રમાણું એ ગાપને આને પછી અમે જાચયાજ 


ખાણ -ગ્ચાફ-રમન્નાઇન----- - - આ ... 


વાંવોધ થાંનો. હર 


ચાષને ઉપર સુનજખ મેંશ્ડ પગટેટામાં ભરીતે ઉપલી રતે ચાપને 
ઉત" તળવા. એ રીતે આવેલુ ગોસ્ત જે કે ગરી જય છે તો * 
પણુ પગેટાની અદર વીઢાળી લપ્નને તળીયા પછી માહેતાં ગૅ।સ્તને! 
મન લાલ કાસો જેવોાન્ઝ દીસે છે. 


પટેટાનો સળી. 


આગે વીવીધ વાંતીમાં પટેટાનો વરખ છાપેલેો છે તે% પ્રમાણે 
પણ તેમાં લખયા કમ્તાં નદા વેફર કાપીને પછી તેની સળી 
કાપીને ઠડાં પાણીમાં થોડીવાર ભીનવી રાખવી. પછી સોજી ધાઈ 
ચાળણીમાં નાખી તેમાંતું ખધું પાણી નીકળી જાયને એ પઝેટાના 
વર્ખ્ખમાં લપખ્પયા મુન્બજ ત્યાગે સળીને મજહની કકરી પણુ સફેદ 
તળવી. ગમે તો સળી કાપવાને ખદલે મે।ટા પટેટાને છોલીને કોણળ 
ખમણુવાની ખમણીથી આખાજ ખમણુવા અને એે સજીજે સેદ્છ- 
પોઇ કેર્ડી કરીને ઉપર મુજ્બન ગએ સળીને તળો નીબકનું પાજી 
ખએેમાં પણુ નાખવાને ચુકવુ નણે. ખે સળી ધણી ખાર્સક થાય છે. 
ગચર્‌ખીને કકડાવીને તેમા તળેશી સળી પણુ સારી યાય છે માટે ગમે 
તો તેમ તળવી. 


પટેઢાનો આટો. 


સારી નતના પણુ સ્ર'દરથી જરા પીળાસ પર હોય તેવા 
પટેટાને છોલીને ધોવા અને તેને જયકફ્‌ળન્ટ ખમણીથી ખમણીને 
પછી સોજ' મોઢાં વાસણુયાં ઠડ પાખ્ણી રેડી તેમાં એ પ્રેટાને નાખી 
ખુબ ચોળી મેળવીને કલઈ ભરલી કોણાં ચ્યાંધમાંની ચાળગી ય! 
બોયામાંથી ખધુ' છાંડી લઈ દસ સીનીટ ડરવા દેવુ” ગ્થને ઉપર્‌ ખધુઠુ 
પાર્ણ? તરી ગ્યાવશે તે ખધુ' નીતારીને કાઢી નાખી ખીજી' સાજુ* 
પાણી રેડી જ્યાં સુધી હેડેના પટેટા પાણી સાથે મેળવતાં પાણી 
ઞદળુ' નહી પણુ તદનનઃ નીતર્‌ થાય યાં સુધી ગમેઝ રીને પાછી 
ખવ્લીને ડરવા દેવુ' શ્યને જ્યારે છેલ્લે તદન નીતર્‌' પાણી હોય તે 
કાઢી નાખ્યા પછી હેડે તદન સોજે સડેદ પાઉદર જેવા ખાગે ઠરી 
રેહશે તેને મોઠી ?કાખીમાં પાંથરીને તડકે સુક્વા મુકી *્મવારનવાર 
ફેરવ્યા કરવો ભ્મને તદનજ સુકો થાયને છુ'દીને બાલની યાળશી 
હોય તો તેનેધી મને તે નહી હોય તો! ર'ગ વગરની તારની યારીંક 
યાળણીયી માળાને સાનના તવા વીનતા દાખડામાં ભરી ચપ2 ઢામીને 


૭૬૨ તોવીધ વાની. 


પેક કરવુ, એ સયાટો તદન સર્ફેદ થાય છે અને ખરાખર સુકવેલેા 
*્હેય છે તો વર્ષો સુધી રહી શકે છે. સુપ ઘાડે કરવામાં એ આગા 
નખાય, છે તેમજ એનુ સાધારણુ પુડીંગ ખનાવીને સીક માણુસ 
તથા ખચ્ચાંને પચી શકે તેવુ હુલકુ' થાય છે. એ અમે કેઈ વાર 
ગ્મસરૂટને ખદલે વેચાય છે. 


પટેટાનાો વરખ. 


ગ્મેક શર મોટા પરટેટાને છોલીને તેનાં એક સરપ્યાં પતળાં ખધાં 
વેડ્ર કાપી ઠડાં પાણીમાં તાખ્વાં. પછી પતનાઈફધી કેક વેફ?ની 
ગક તરફની કીતારીયી ખારીક સેવ જેવો ખધેો વરખ કરતો મોળને 
ગાળ લાંખો..કાપવા માડવે! અને સમ રીતે વરખ કપાતો જ્ય તેને 
ઠડાં પાણીમાં'નાખ્તાં રહી છેલ્લે ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી ખધા 
વેણ્ણને શમોમાંમાં નાખી બધું પાણી નીગરાતા રેવું, તે પછી ધણી 
મોકીઃ કહા ગ્યથવા સોટા પાઠીયામાં બે શેરને સાસરે ઘી નાખી 
ચુશે ખળતે સુકવુ' શ્યને ઘી ખરાખર કકડીને માહેથી ધુ'માડો નાકળેને 
તેમાં ખધો વરેખખ પાંથરીને ચુલામાં બધે કરલ ધણુ ધીમું ખળવુ* 
શેખ્વું અમને સપાટ ભરેલી એક ચમચી નીમકને નાના એક ચમગઞા 
ઠડાં પાણીમાં પીગળાવવુ. પણુ તળવા સુક્ેલા વરખને વાર'વાગ 
યમચથી ફેઃવવો નહી, તેમ કરતાં વરખ ભાગી જશે, માટે જરા 
ક%કરે। થાયને સ'ભાળયી થેડે ધોડે વારે શ્યાંધરાંતી માોઢી ચમયયી 
ફર્વવો. પણુ સેજખી રતામ પકડવ! દેવે! નહી અતે મજહને। કકર્‌। પણ 
સર્ફેદ” રેહને તેની ઉપ? નીમકતું પાણી છાંઠીને પાછે સ“ભાળયી ફેરવવે 
અને પાણી પ્ડયાથી વરખ નરમ યાય છે માટે પાણી ખળીને વરખ 
પાછે! કકરે। થાયને લુતેજ ઉતારી પાડીને થોભ્યા વગર જલદી 
જલદી બધો વરખ માહેથી કઃઢી લેવા. કારેણુ કકડતાં ધીમાં' નષુ 
વાર રૈહતાં રતાસ પકડશે, એ વરખખ તળવામાં કાંઈ ધણુ' ઘી ખપતું 
નથી તે। પણુ પુરતાં ડુખતાં ધીમાંજ ખરાખર તળાય છે. ચઃખીમાં 
તળેલે। વરખ પણુ સારૈ। લાગે છે માટે ધીને બદલે પુરતી ચરબી 
લઇને તેને ખરખર કકડાવીને તેમાં ગમે તો વરખ તળાવે. 


પઢેટાના વેફર. ર 


પટેટાનાં વરખખમાં લખ્યું છે તેટલાજ પગેટાને છોલીને કાગજ 
જવા પતળઊાં વેક્‌? કાપીને ઠડાં પાણીમાં થોડી વા? ભીનવી 2ાપ્યા 


વીવીધ વાંની. ૭૨૭ 


બા, 


પક૭ી ધોઇને કોર્ડાં થવા માટે ખબેયાંમાં નાખ્વાં તે પછી શમે 
વરખમાંન લખ્યા પ્રમાણે ડુબતાં ધીમાં લમભગ તદન સરેદ નજેવાંજ 
પણુ મન્નડનાં કકરાં વેકર તળવાં ગમે વેક્રને પણુ તળ” વેળા 
વામ્વાર ફેમ્વ્યાણી ભાગી નય છે માટે વરખમાં લખેદ્ી શીતેન 
ફેરવીને તળવાં. ગમે તો એ વેકરને પણુ ચસ્ખીમાં તળવાં, તે પલુ 
સા2ાં લામે છે. 


પટેટા છુંજેલા. 


સારી ક્તને એક મોયો અડધા શેર જેટલાં વજનનો પગને 
લેવા અને તેમાં નવા બુતાઃની સળા ગ્મયવા હેર પીનને થબગચેોવગયમાં 
આગપાર ખોસીને કાઢી લેવી. જેમ કીધાથી ભુન્નતી વેળા એએ છેડ 
વાટે માહેલી વરાળ નીકળી ગયાયો ખાહેરની છાલ ફાટરી નહી. તે 
પછી સળમેલા ચુલાનુ ખળલુ તથાઇ ગાર ખસેડી ચુલાની વષમાંની 
ગરમ રાખમાં ખાડો કરી તેમાં પટેમે સુકીને તેની ઉપર પાછી એ 
ગરમ રાખ થંછીને પછી તેની ઉપર ઇ-માર સુક્વા અને ચુલેઃ 
વાપરવા માટે પાછું ઉપર ખળવુ કગ્વુ'. પદર વીસ મીનીટ યાયને 
ખધુ' કાઢી નાખીને પટેઢાનુ' પડ ડેર્વવુ અને પાછુ' પેહલેની કાનીજ 
ઉપર ખધુ' સુકી બધે! મળીને લગભગ પાણુ। ક્લાક યાય અને 
પટેગઝે નરમ થયે1 હાય તો કાઢવો. પણુ ઝે અરસામાં પટેટો 
ખરાખર ભુનનશે. નાના પટેટા હેય તો તેને પણુ ઉપર સુન્ઝખ છેડ 
પાડીને ભુ'જવા. પણુ તે નલદી થશે માટે તેને જલદી ફેરવવા ને 
ઉપર કરતાં ”*।છે વખતે કાઢવા પણુ વળી અડધા શૈર કઢસ્‍તાંબી 
વધારૈ મોટા પઢટેટા હોય તો તેને ભુંજાતાં વધારે વખત નેઇરો. ખીજી 
શૈતે #પટેટા ભુ'જવા હોય તા કોઈ પણુ જતની ચીકણી માટીને 
પાણીમાં ભીનવીને જગા કડણુ જેવી કર્વી ગને અડધા શેર વજનના 
ગેરેક મોઢા પરટેટાની ખઆક્.ષપપાસ એ માટીતું અડધો ૪ ય નનદુ' પડ 
%4 લેવુ. પછી પૃટેટાને ચુલા યા માટી સગડીમાં પતળા દઇ ગારે 
સુકીને તેતી ઉપર તેમજ ગ્માસપાસ કોલસાના ઇગારનુ' પતળુ' પડ 
%ર] ગડબધા કલાક યવા ભ્માવેને ઇગાર પખીસાડીને પટેયો તપાસવે 
શ્યને 'મરોડાતી ઉપર ખધી ફાઢ પડી હોય તો પગમેટો ભુ'જયલેા 
જણુવા. પણુ ફાઢ પડી નણી હોય તે તેમ થાય ત્યાં સુધી 
પાછો ઇ'ગારમાં રાખવા. એના કરતાં મોટા પટેટા પણુ એમન 


૭0૪ વોવોલ વાનો. 


રીતે ભુજવા પણુ નાના હોય તો તેની આસપાસ મટોડીવું 
*૦1 ઈતનુ' પડ કરવું શ્મતે તેને જલદી તપાસી જેવા. 
કારણુ તે જલદી ભુજા. કોલસા નણે હોય તો પછી સેટી, ધાસ 
મમેવુ' સળગાવીને તેની ગ્ય ૬૨ પણુ પતેટા ભુન્નશે. ભુ'જેલા પટેટાને 
તીમક મશ સાથે "ખાવા અથવા બાફેલા પટેટા છાપેલા છે તેમાં 
લખયા મુજ્ખ મશ્ડ કરી તેમાં માખણુ, નીમમ્, મર મેળવી તેન 
રીતે મોલ્ડમાં દાખી કાઢવો યા સરખો સફાઇદાઃ ઢગળોા કશ તેની 
ઉપરે કાંછ તરૈહનું' કટર દાબીને તકથી કરવી. 


પટેટા સૅશ્ડ (ધુ ઢેલા ષટેટા.) 

ત્યમથા ખાવા મારે નરમ ખાફેલા પટેટા સાંગ લાગે છે, 
પૃણુ મૅશ્ડ કરલા માટે પટેટા જઇયે તો સારી જતના સોજા પટેટાને 
છેલીયા વગ૩2 છાલ સાથેજ સોજા પેઃ'ઇનતે આએ ચોપડીમાં ખાફેલા 
પરેથા છાપેલા છે તે મૃન્નત્ખ પણુ નીમક નાપ્યયા વગર સખેમન્# 
આફવા મુકવા અને તેમાં ખુતારાની સળી ભે!કાય તેટલાન્ટ નરમ 
થાયને ઉતારીને પાણીમાંથી કાઢી છાલ છોલીને ગરમ હોય તેટલાંજ 
માહે ટેસ્ટ મુજ્ખ થોડું વાટેલું નીમક નાખીને સોજ્ન વાસણુમાં 
સાફ કગ્છી વડે ધુ'ટીને માહે જરાથી મખાપ્પી કગર્સ રહું નહી તેમ 
ન૩મ માવા જેવા સૅશ્ડ કરવા. ખાફેલા પટેટાને ક્દી'ની પાતા ઉપર 
પીસીને સમૅશ્ડ કરવા નહી કારણુ તેમ કીધાથી પડઝેટા ચીકણુા। ચીવટ 
થષ્ઠ જય ષે, તેમજ ધણુ! નર્મ ખજ્‌ાયલા પેટા કરેછી વડે મૅશ્ડ 
કરતાં પણુ તેખી ચીકટ થાય છે, તેટલા માટે હસેશ ઉપર ભખ્યા 
મુજખજ ખારીને પછી કરછીથીન ધુ'ટવા નેઇયે. કારણુ કે ગાએ 
ચોપડીમાં ખરક પટેટાનાં ખનાવેલાં કશી છાપેલાં છે તે તે! સેન્ઝબી 
ચીકટ થયલા પટેટાનાં ખતા શકગેજ નણી, તેમજ આએ ચોપઢીમાં 
પૅકીસ ખીમા પટેટાનાં તથા પગેટાના હાડી ચાપ છાપેલા છે તે બેઉ 
વાંનીમાં તૈમજ બીજ જેખી વાંતીમાં ધછુંદેલા, મસળેલા અથવા મંશ્ડ 
કધેલા પટેટા કરી છાપેલું હોય તે સઘળાંમાં છોલ્યા વગર આને 
પણા નરમ નહે તેવાન પેટેટા ખારી છોલીને ઉપલી ગતે મેરડ 
જઝીધલા લેવા, અમથા ખાવા માટે એ શીતે મચડ કીષેલા પગેટા 
હોય તેમાં ટેસ્ટ મુનન્‍ટખ્ખ «ર્‌ વારેલું નીમક, છુ'દેલાં મરી તથાં ખે 
ત્રણુ તોળા સોજુ' કઠણુ માખણુ ખરખર ભેળાને પછી સકફાણદાર 
ત્રાળા કશી તેની સપાઠીની ઉપર છરીનુ' પાંનુ ફેરવીને સફાધ છીધાં 


થૌવોધ વાનાં. ૭૨૫” 


પછી દાંખીને જરા યપટુ' કરી મોઠી તરૈહ જેવાં કે અનવર પક્ષીનાં 
વેલાતી મોટાં કટરને એ પરટેટાની ઉપર દાખીને તરૈહ પાડવી ગ્મને 
તે નહી હોય સ્મતે હાથ વડે તરેહ પાડતાં આવડવું હોયુ તો તેમ 
પાડવું ચ્મુયવા નકશીવાળાં ઘણાં છાલકાં મોલ્ડને ષણુ'જ સેન્સ 
માખણુ ચોપડીને તેમાં એે પતેટાને દાબીને ભર્યા પછી ઉલટાવીને 
શ્રાપહ કાઢવું. ગમે ખધી ગીતે તકશી છીધેલું' નેવામાં સાર્‌” લાગે છે. 


પટેટા મ્વાદોષ્ત 


પગેટા કોલ્ડ છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજબ ખારીને છુરેલ! 
પટેટા રતલ ૧, સે।જુ' દ્ધ પાશે? ૨, માખણુ તોળા ૩, નયફળની 
ખમણીથી ખમણેલુ' વેલાતી પનીર તોળો 11, નીમક સપાટ ભરેલી 
યમચી ૨, રસ્ત માસ્તની ગ્મયવા ખારાં પોસ્તની ગ્રેવી વાઇન ગ્લાસ 9. 


પટેટામાં દુધ તથા નીમક લેળવુ' અને માખણુમાંથી ચમક 
નાનાં પાઇદીશને જરા લગાડીને તેમાં પટેટાની મેળવણી પાંયરીને 
સરખા મુકીને તેની ઉપર પનીર? ભભગાવી ગેવી રેડી બાકીનું ખષુ” 
માખણુ ઉપર મેલીને ગરમ ભઠ્ઠી યા તદુરમાં લાલ ભુ'જવુ*. 


પતરેલ. 


ધઉ'નો તથા ચોખાનો ગ્માટો ખેઉ મળાને માપેલે ઠીપરી ૬૨, 
યણુાનેો આયે ટીપરી ૬૨, ચીચોર કારેલી નવી આમલી તથા કાંદા 
દરૈક શૈર્‌ ૦1, સોજે માળ શિર ન. લીલુ' નાળીયેર શ્મથવા તદનન 
નવુ* સુકુ' કોપરૂ' એ બેમાંઝું જે તે એક ચીન તોળા ૭, સોજી 
સુકાં મરચાંની ભુકી તથા દલેલાં મરી દરૈક તોળા ૨, નીમક તથા 
દણુલ્ષી હળદ દરેક તોળોા ૨1, ખાખ જર્‌'; આદુ તથા ધાણાજીરાંંને। 
મસાધોા દરક તોળા ર૨, લસણુનો કડી 9, વસઇળનાં પાકાં કેળાં ૨, 
પ્રોયમીર ઝુડી પ, મોટાં લીલા મટયાં ૮ થી ૨૦, ઘી; આવલનાં પાદડાં 
તથા સોજી મીડું તેલ ખપ સુનખ. 


કાંદાને ભેભટમાં ખરાખર2 ભુ'સ્વા ન્મયથવા છેલી છના પાડીને 
ખરક ભુકો કાપીને અને જરા ઘી સ્મયવા તેલમાં તળવો. શ્યાદુ 
લસણુને છેલ્લુ. જ%થમીરનાં પાદડાં તથા મરચાંને ધાણ્ને કોરડુ' કરવુ”. 
સુમુ' 'કાપર્‌ હોય તે. તેં, છર તયા લસણુને ઠીકરાં ઉપર ભુ'નવુ'. 
કડીના વાસણુમાં ચ્મ્‌ડધ। પાશૈર્‌ ઠ*ડાં પાણી સાથે શ્મામલીને ગ્મેક 





છ૭વૃહ્‌ બીજોધ થાંની, 


કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળાને ધાડુ' ડોહરૂ' કાઢવુ'. પછી ભુ જેલુ' 
જ્પરૂં અથવા લીલું નાળીયેર જે હોય તેની સાથે ઉપલણેા ખધેા સામાન 
પાણી વગર્‌ પાતા ઉપર્‌ પીસ્વાો તને કેળાંને ષોળી છોલીને ખબે 
કટકા કાપી ચીરીને ખખે ફાડચાં કાપી કઢાઉમાં થોડુ' ઘી કકડાવીને 
તેમાં મ્ધધકચરાં તળવાં, કકરાં લાલ કરવાં નહી. ગોળને! ભુકે 
કરીને સેજ કરવ. ત્યાર ખાદ તદન કલઇ ભરેલી ક્યરોટ યા પખખુનસામાં 
ખધા ભાઢાને ચાળીને તેમાં ખએેક પાર? જેટલું ધી મેળવી કેળાંને 
તેમાં ભયડીને ખરાખર શેળાયા પછી શોમાં બધો સામાન તાપ્ખી 
સારીકાના એક રસ કરી આમલીનું ડોહર્‌ં ખપતું "ખપતું તાખી ચોપડાય 
તેવી ખરપતાં જેવી ધટ મેળવણી કળીને માખી નેવુ' અને ખાપણા 
ટેસ્ટ મુજખ ખાટુ' વીખુ' લાશે નફી તો ખીજ જરા મરચાંની ભુકી 
તથા ખીજ ન૪રા આમલીનું ધણુ ઘાડુ' ડોહફ કાઢીને તે ભેળવુ', 
પણુ વળી, તેમ કરતો મેળવગી પતળી નણી થાય તેની સ'ભાળ 
રાખ્વી, તે પછી આલુનાં પાદડાંને ધોઈ સોજ્ન' કરી ડીયકાં કાપી 
કટી નુછીને કોરડાં કરવાં ગને એક સાફ પ્છુતચાને ઉતગો જુકી 
તેની ઉપર ગ્મેક મોટાં પાદડાંનુ' સલટુ' પડ હેડે ખખુનયાને લાગે શને 
ઉલટુ' ખડખસડું પડ ઉપરથી રહ તેમ મુકઝીને તેની ઉપર હાયવડે 
એળવધી ખધેથી એેક સરખી જરા જદી જેવી ચેો।પ્ડીને પઝી તેની 
ઉપર પાછુ' બીજી મોડું પાદડુ' હેય તો તે એેક ગયને નાતાં હોય 
તો તેની પ2 સમાય તેટલાં ચમૅન્ટ રીતે ઉલટાંજ મુકી તેતી ઉપ? 
પાછુ' એમજ સમેળવગીનુ' નનદુ' જેવું પડ ચોપડી એ શને ખધાં 
પાંગ ૭ પડ મુક્યા પછી સામસામી ખે ખેઃરડુતી પાદડાંની કીનારીને 
ખભે ચ્માંગળ જેટલી વાળા લઇને પછી ત્રીજી તરફથી પતરૈલની 
ઝુ'૬રીને મજહની કડણુ વીટાળીને દારાથી મનજીત ખાંધી ઘેવી, ગએ રીતે 
ખધી મેળવણી પુરી થાય ત્યાંસુધી ખધી ઝ'દરીએ। ખનાવ્યા પછી 
એક શઢા કલઇ ભરેલા પાટીયામાં એક પાશેર જેટલુ' મીંડું તેલ 
નાખી સુણે મધ્યમ ખળતે મુકવુ શ્મને તેલ કકડેને તેમાં પતરેલની 
ગુ'દરીએને મોઠવીને સુકી ઢાકણુ ઢાંકવું અને એક પડ તળાયને 
ઉતારીને ભાગે નણે તેમ સ'ભાળથો પડ ડ્રેરવીને પાછું ચુધે મુઝી 
ખીજા પડ તળાયને માહે એક શેર ડ'ડુ' પાણી ૨ ડી ઢાંકીને ધીમે 
ખળતે ગખ્વુ' *મને પાણી સુકાય અને પતરેલ ચરીને કઠણુ થાયને 
ઉતા ને સ્‍્મ'દ:થી કાઢીને છુડી છુડી મુકી ઠ'ડી થવા દેવી, પણુ 


વૉવીધ વાંની. ૭૨૭ 


પતરેલ પાચીન હોય તે કાચી હોવાથી ખીજી' થોડું” કકડવુ' પાણો 
રેડીને ચુધે રખી તે સુકાય અને કઠણુ થાયને ઉતારવી, મેથીને 
સ્વાદ પસ'“દ હોય તો પતરેલની મેળવથીમાં મેથીને! ચ્યાટો ઉપસેલે। 
ભરેલો એક નાનો ચમચો નાખ્વો. 


ખીજ રીતે પતરેલ ખાકફ્વી હેય તો એક ઉભા ધાટની ગ'%યા 
મોટી તપેલીમાં પાણીને "આુખ કકડાવીને તેની ઉપર બેસતી કલઈ ભગેલી 
ત્રાંબાની મોટી ચાળણી મુકીને તેમાં કાચી પતરેલની ગુદ્રીોને 
મોડવીને મેલવી શ*્મને યાળણીની ઉપર ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી હેઠે માડુ' 
ખળવુ કરવુ, પાણીની વગળથી પતરેલ ખડાધ્ને ખરાખર કડણુ થાય 
ત્યારે કાઢવી પતર્‌લ ખફાઇને ચરેલી હોવાથી 'ેોઈ લોક એમ કાચી 
પણુ ખાય છે પણુ $ ડી થાયનૅ તેજ દહાડે ગ્યથવા બીજે રીને ગમે 
તેટલી પતળા યા જમા જદી કાતરીગ્મો કાપી લોહીની ઉપર સોજી' 
મીડ્ઠું તેલ અથવા ધી કકડાવીને ધીમી આંચે મજહની કકરી લાલ 
તળા લીંખુ નીગવીને ખાવી, ચાસ પાયલી પતરેલ કડવી હોય તે! 
પતરૈલને ઘીમાં તળીયા પછી કાઢી લેવી અને થોડા મોાળને ભા 
ભુકે! કરી કયર્‌। કાઢી જરા પાણીમાં પીગળાવીને લોહીની ઉપર રૈડવો 
ગ્યને જગ ચાસ થાયને પતરેલની તળેલી કાતરીગમને તેમાં પાશે 
પાશે ચુછી ખેઉ પડને બરાખર યાસ પાઇને પછી ઉતારીને કાઢવી. 
%્રાઇને ઘણી કકળી પસ'દ હોય છે માટે પતરેલની કાતરીખએા। ભાગી 
જાય તેમ ખધી ફેરવ ફેરવ કરીને કકરી। તળવી શ*મને તાસ પણુ 
ગમે તે ગ્મેમજ તળેલીતે પાવો આલુનાં પાદડાં જરેવામાં જરા ભારી 
છેન્માટે મળા શકતાં હોય તો આલુતાં પાદડાંને બરલે શકરક ૬ના 
તળાનાં મોટાં પાદડાં લઇને તેની ઝેન રીતે પતરૈલ ખનાવવી. 
પ્તર્‌લની નાની ગઝુ'૬રી ખનાવવા તેમન ખાકૂવાને ધણી સેહુલ પડે 
છે અને વળી તેવી ખધાંને હાથે ખની શ'કે છે માટે જે તેવી ખનાવવી 
હોય તો તે ગમકેક ગુ'૨રી માટે સેક ખીલસનાં વ્યાસનાં ખખે કુમળાં 
પાદડાં લેવાં અમને પાદડ, મોટાં હોય તો એક ૩% ૬4 માટે તેવુ” 
ગમેકજ પાદડું' લેવુ' *્નને ઉપલીન રતે તેની ઉપર મસાલાનુ' ન્નદુ' 
પ્ડ ચોપડી વીટાલીને ખાફવી. પણુ એની કાતરીઓ ધણી નાની થાય 
છે મારે ગમે તો કે આખી એકે પતરેલને લાંખા બે કટકામાં ઉભી 


કપીને પછી તળવી. 
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પતરેલ ૨ ૨૭. 


સેજ યણુ!ાતી દાળને! શ્રાટે! શેરીયાંથી માપેલે। શેર ૩, ઓટા 
સમેક સરખા કાંદા ૨૦ ગને તેનુ' વજન શૈર ૫, સોળે ગોળ તયા 
ચીચેો।ર કાઢેલી નવી આમલી દરેક શૈર ૨, સ્યાદુ; લસણુ તથા લીલાં 
મર્યાં ૬રૈક શેર બ, સુકાં મોવાનાં મરમાં; સ્ખાપ્ષુ' જર્‌' તથા નીમક 
દરૈક નવટાંક, ધાણુ।જ2ાંને! મસાલે! ઉપસેલા ભરેલા તાના ચમચા 
૪, દ૬ૃલેલાં મળી તથા હળદ ૬૧ક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૩, 
ખાદીયાંન; તજ; ખેળચી તથા લવ ગ ગ ખષુ' છુ'દેલુ' ૬રૈક ઉપસેલી 
ભરેલી મમચી 1૧, છૂદેલુ' જ્નયફળે ૨, કોથમીરને ધણ! કોમો ઝુડો 
1, મોટાં લીંઝુ ૮, પાકાં પણુ કઠણુ તળવાનાં વસણતાં મોટાં કેળાં 
૪, સોજી મીઠું તેલ ખાટલી ૦1, સમાલુનાં નાનાં મોટાં ભેલ પાદડાં ૯૮. 

મ્માદુ લસણુને છીાલીને એને તથા જર્‌', મરયાંને જાદુ' જીદ 
જારડા પાતા ઉપર ખાશીક પીસ્વુ'. ક્ોથમીરનાં ખધાં પાદડા કાઢી ધે 
કોર્ડાં કરીને ખાશીક કાપવાં. લીંબુને કાપીને કડીના વાસણુમાં રસ 
ક[ઢવો।.. ગોળને ઝીણા: કાપી અ'૬ગ્થી કચર કાઢીને સોને કરવો. 
સ્મામલીને સાક કરી સ્મડધે! શર ઠ'ડૉ પાણી સાથે કોડીનાં વાસણુમાં 
એક કલાક ભીનવી રાખ્યાં પછી ચોળીને ખપષું ધાડું ડોહર્‌ કારી 
લીધા પછી કદાચ ખપ પડે તો તેને માટે છુંછામાં ખેક પાશેર પ્રાણી 
ભેળીને *ાહર્‌' કાઢીને જીદુ'ન ૨ખ્વું, ગ્યાડ કાંદાને છેલી છુ દનાં 
પાડીને બુન ખારીક ભુકો! કાપવો. ગ્મને ખાછીતા આ કાંદાને 
છોલીને વવારના કાંદાની કાની ખારીક સેવ જેવા કાપી પતરેલની ધણી 
એાળ સાતગ્ુંદરી પાશે પાશે સમાય તેટલી મોટી તદન કલાઈ ભયેલી 
કથરેટમાં ખપષ્તુ તેલ રૈડીને તેમાં એ કાળને તળાને ઉતારી પાડી 
માહેથી શ્માંધમાંતી ચમચથી ખધે કાંદો તુતેજ કાઢી લઈ &'ડ3 થવા 
ટવા અને તેલવાળી ક્ષરેટ પર તદન કલઈ ભરેલો પ્યુનચો ઉલરો 
ઢાંકી રાખ્વો, પછી ખીન્ન ક્લઈ ભનગેલા મોટા ખ્નચામાં અટા સાથે 
નીમક તથા ખીને ખધો મસાલો! શેળવી કાપેલી કોથમીર. ગોળ હતથા 
“ડે થયલો તળેલો! કાંદેઃ,, ભુકા જેવો કાંચ તથા લીંજને રસ નાખા 
પખુખ તરેહ મસળાને ખપતુ' ખપવુ' તયામલીનુ' પેહલુ કાઢેલુ' ઘાડુ' 
ડોહર્‌ં ભેળાને ષેલ્લે કેળાંને ષ્ખેલી ચીરીયાં કાપી તે ખરાખર મેળવીને 
મેળવણી જરા પષ્યુ પતળી કરવી નહી પણુ મજાહુની ચો.પપડાય તેવી 
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ખરપટાં જેવી ધટ કરીને ચાખી જેવી તમને નીમક કદાચ કમતી લાગે ' 
તોન્ઝ ખરાખર ટેસ્ટ લાગે તેટ્લુ' નર ભેળવુ'. ત્યાર ખા૬ પ્છારૈલનાં 
પાદડાંતે ધોઈ નુછીને કોરડાં કરી ડીયકાં કાપી કાઢીને ઉપલી 
સેછીવણીમાંથી ષણી મોઠી સાત ગુ૬૨ થાય તેટલે હીસાખે પણુ 
અખાએ ચોપડીમાં પતરેલ પેહલી છાપેલી છે તેમાં લખેલી રીતે પણ 
ગ પદડાંતી ઉપર મસાલાના જદાં પડ ચોપડીને મનનહની કહઠણુ 
સડાઇરાર સરખી ગુ'૬2રએ। વીશાળી છેડા દાખીને એમજ રાખ્વા એની 
ઉપર ર્‌ાર્‌! ખાધવે। નહી. પછી પેલાં કાંદો તળેલાં કથર્‌ાટમાંનાં તેલમાં 
ગક શેર ઠ'ડુ' પાણી રેડી ધણુ! મોટા જે ચુલશે હોય તેની ઉપર 
મોાડવીને મુકવી અને એક નેશ આવેને કથરેટને ઉતારી તેમાં 
અધલુનાં ત્રણુ ચાર પાદડાંને સરખાં પાંથરીને મુક્યા પછી તેની ઉપર 
પતનેલની ખધી ગ્રુ'રીગેો અકેક સાથે પાશે પાર અથડાવીને સુકી 
પાછી સુલા ઉપર કથરીટ મેલીને પછી ઉપર કલઈ ભરેણા ખખુતચો 
ઉલયે લકવો] અને ખળવુ' મોટું નહી પણુ ધીચમુ' રાખી અવારનવાર 
કથરેાટને ચુલા ઉપૃ2 ફે વ્યા કગવી, જેથી ખવે એક સરખો તાપ 
લાગશે, એ રતે અડધે કલાક સચુલે ગખ્યાં પછી હેડેતું પડ ખરખર 
લાલ થાયને ક્થરે્‌।ટને ઉતારવી અમને ખધી ઝ'દરીખએાને અ'૬રથી 
કાઢી લણળતે કથરોાટની અ'૬2 સુકેલાં પાદડાંના ભુકો ખધો ચમગચથી 
તમા ખવીને કાઢી નાખ્વો!. ત્યાર ખાદ કથરેટમાં હવે ખાન્ન' પાદડાં 
મુક્યા વગર ખીજું પડ તળાવા માટે ગ્મેમ અમથી” ગુ'દરીએને 
પારી પાશે પાછી ગોડવીને મુકવી અને ચુલામાંથી ખળતું કાઢી નાપ્પી 
ક્થરેટને પગાર મેલી ઉપર લપ્યા પ્રમાણું ચ્મવારેનવાર કથનેટને 
ફેરવ્યા કઇ ખીજીુ' પડ થવા માટે અડધે. કલાક ઈ'ગારે રાખી હેડેથી 
પણુ મળ્હની લાલ થાયને ઉતારવી. પછી પતરેલ પેહલીમાં લખેલી 
રીતે કાતશીગ્‌॥ કાપી તેમજ તળવી. 


પતરેલ ૩ જ. 
યણાની રાળનો શૈરીયાંધી માપેલો આગે શર ૨, મગની દાળી; 
મસુરની દાળ તથા તેલ લગાડયા વગરની ડુવરતી સો નવી દાળને 
શ્રાટો એમે ત્રણડે સરખે ભાગે ખધે। મલીને શર ૧, કાંદા શર ૨, 
સાજે ગોળ શેરે ૨, ચીચોારા કાઢેલી તવી આમલી શેર બા, મમાદુ 
શ્વે બ, ચુ'ટેલુ” જીરૂ નવટાંક, નીમક તોળા ર્‌, લસણુના મોટા કડા 
૩, ધાણુાજીરાંના મસાલા તથા દણેલી હળદ ૬૨૬ તૃઉપશેશા ભરેલા 
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નાના ચમઞા ૨, ખરખર પાકેલાં મોટાં વસઈઇના કળા ૩, મોઢાં 
ખાદીયાન ર્‌, તજને કટકો ઈચ ૨, સોજા” મોયાં લાલ સુકાં મરચાં 
૨૨ થી ૬૫, યણ સાટું સોજા પાકટ નાળીયેર ૦, કોથમીરનો 
મોટો ઝુડો ૨, મોટાં લીલાં મરચાં ૭, સોજું મીઠું તેલ તથા 
અલુતાં પાદડાં ખપ સન્‍ખ 


કાંદાને છેલી છુદનાં પાડીને ખા4ીક ભુકો કાષવે।!, ચ્મ્‌ાદુ 
લસણુને છેલી છુ'દીને ખે ત્રણુડેને થોડાં તેલમાં તળવું. કાયમીરનાં 
પાદડાં જુદાં રાખ્વાં અને તેના ડાંડા તથા લીલાં મગસાને ધોઇ 
કારડુ' કરીને એ બેડની સાથે ખાદીયાન, ૬૨, તન, સુકાં મરતાં 
ભેળવાં શ્મને નાળીયેરને ખમણી તેમાંનાં બે ભાગ જેટલાંને અમે 
ભેળેલા સામાન સાથે સાફ પાતા ઉપ? પીના અ'દ2 હળવ નાખીને 
એ સઘધળાંને જરા તેલમાં લાલ તળવુ . કે।!થમીઃનાં ત્યમથાં પારડાંને 
પોઈ કોારડાં કરી ખારીક કાળીતે જીદાં ૩ ખવાં. ગોળતે ભુકો કરી 
કચરે। કાઢીને સાક કરવે।. ખાડી રહેલાં એક ભાગ નાળાવેરને સેન 
પીસી જરા ખણી નામી સોળીને યાડું ડોહર કાઢી કેડીનાં 
વાસણુમાં રેડીને તેમાં ટઆામલી નાખી ધરે તો સેજ પાણી નાખીને 
ખરાખર એળવી એક કલાક રાખ્યા બાદ સોળીને ડેહરં કાઢી લઇ 
છી'છા જુદો રહેવા દેવો, પછી ક્લઇ ભરેલા -ખુનચામાં ખધા 
સ્માઢટાને સાળીને તેમાં તળેલો ખધા સામાન ભેળા કેળાને છોલી 
તેના કટકા કાપી ચમે, ગોળ તથા નીમક પણુ માહે નાખી સાશીકાની 
મસળીતે ખધુ' એક રસ કરી ઘટે તેટલુ નાળીયેરતાં દુધ સાથનું 
્મામલીનું ડોહરૂ' નાખીને મજહની ચોપડાય તેવી ધટ ખરપતા 
જેવી મેળવણ્ષી કરરી પણુ જે ડહર્‌ બપધું ભેળતાંખી મેળ્મયી 
ધણીન૪ ક્ઠણુ જેવી રહે તો પેલા જીદ રાખેલા આમલીના છીંછામાં 
જરા પાણી લેળને ખીજી' ડેહર્‌ કઢી તે ખપે તેટલું નાખીને 
લખ્યા સ્ુ”્ખની ધટ મેળવણી કવી. સે7#બી પતળું કરવું નહે? 
તે પછી મસાપ્મી જેવુ' સતતે કદાય નીમક ગોથું લાળે તે! ખીજુ' 
સેજ ભેળીને ખરાખર કરવુ', ત્યાર ખાદ છેક છેલ્લે કાપેલાં કોથમીરનાં 
પાદડાને મેળવણીમાં ભેળવાં. પછી ઉપર? પતરૈલ પહેલી છાપેલી 
છે તેમાં લખ્યા મયુજખ ખાલુનો પાદડાંનતી ઉપર મસાલાનાં જાદાં પડ 
ચાપડીને મજઉન્8 મોટી ન્નદી ગુવ્રીઓ વીટાળીને દોગાથી ખાંધી 
સેવી, પછી તદન કલઇઈ ભરેલા શાટા પાઠીવાના તળીયાંમાં થોડ” 


વીવીધ જાનો. [૭૨ 


સોજી મીડેૅં' તેલ રેડી તપેલીનાં તળાયાંમાં ધાડાં આવલુનાં પાદડાં 
પાંથનીને તેમાં પાસે પાસે સુદ ઉપ્મ્ા મેલી ઢાંકણું ઢાંફીને ચુલે ધીએ _ 
ખળતે દસ મીતીટ સુક્વુ. તે પછી પતરેલનુ' પડ ફેરવીને ગમેમન 
ખીજી દસ મીનીટ રાખ્યા ખાદ શ્ય'દ? ગએેક શિમ્ને આસ &'ડુ* 
પાણી રડી ઢાંખને પ્કૈમેજ ખળતે રાખ્વુ' સ્યને પાણી સુકાઇ પહેલી 
પતરૈલમાં લખ્યા સુન્‍્ખ ચરીને ચુદરી ક્ડણું થાયને ઉતારી ડ'ડી 
થાયને કાઢીને પછેલીજ પતરેલમાં લખ્યા મુન્ન્ખ તળવી, 


પનીર કોમનું, 


ભરેલી તાજી કયુ દેરીની ત્રણુ શેર મીમમાં ત્રણુ તાળા વાટેલુ 
નીમક ભેળવું અને એક જેદાં સફેદ ધોતાં કપડાંતા કટકાને કકડતાં 
પાણીમાં ભીનવી નીચવીને તેમાં કીમ નાખી પોતળુ' ખાંધીને બાર 
કલાક યાંમી રાખ્યા પછી કાઢવુ' “ને આગે સોપડીમાં પહેલે 
પનીર બનાવવાનો સાંચે! પાડેલો છે તેવા સાફ કીધેલા સાંચામાં 
મલમલનુ સોળજુ' કપડું સમદર સર્પષ્હઠુ પાંથરીને સુજી તેમાં 
#“મ નાખી કપડાંના બધા છેડા સફાઇથી ઉપર વાળા લપને પછી 
ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર વન્ઝન સુક્વું ખાર કલાક પી સ ભાળથી 
પનીરને ફેરવી ખીન્ન બાર કલાક એમજ દાખી રાખ્યા પછી કાઢીને 
ખાલુ'. એ પનીર ડ'ડીની રૂતુમાં ખને છે પણુ ખીજી રવુમાં એમ 
દાખીને રાખ્તાં વાસ મારી સ્‍્માવવાનેો સ ભવ છે, 


પનીર કોમનું ૨ જું. 


હલવાંનના ચુસ્દાને ચીરી ચે।ખાનો સ્યાટો તથા નીમક લગાડી 
ષણે સોને ધોઈ તડકે ખસખર સુકવીને તેયાર કરવે।. પનીર ખનાવવું 
હાય ત્યારે સોજી” ભેળ વગરનુ' તાજુ' ડુધ શૈર્‌ ૬, કડઝ સેજ 
#ીમ ભરેલી શર બા, તથા નીમક તાળા ૪ ને મોટાં કોડીનાં વાસણુમાં 
નાખી ખપષુ' ભેળાને સુકવેલા ચુસ્ઘનો ચાર ઇ'ચને! ચોરસ કટકો કાપી 
મેમેમાં સારીકાની ચોળી ચોળીને પછી નસ્‍્મ'દરજ રેહવા ૬૪ સોાવીસ 
કક્ાક પછી માહેથી ચુસ્દો કાઢી નાખ્વો ગ્યને ખે ખ'ધાયલી મેળવણી 
જે દછી જેવી થશે તેને પતીર ક્રીમતું પેહુલું ઉ૫2 છાપેલું છે તે શંતે 
કપડાંમાં નાખી પોતળી ખાંધી ટાંગી રાખી ખષધુ' પાણી ઝહરી ગયા 
પછી છેડી કપડાંની બોરદુ પર વળેલું હોય તે ખધું કાહીને એકઠુ 


ટેક 


૭૨૨ વૌનીધ વાની. 


કરી નીચે પનીર છાસનું છાપેલું છે તેમાં લપ્યા મુન્ખ પનીરના 
સાંચામાં બનાવવુ . જમે પતી? પણુ & ડીની ર્તુમાંજ ખનાવવું, 


. પનોર છાસનુ. 

સે।જા' તા”્ળીં ૬ધ શૈર ૧, સડેદ નીમક તોળા હ, સૌજ ઘાડી 
ખાટી છાસ પાશેર 1, લીંબુનો ગ.છોલો મસ નાનો ચમચો ૨. 

સોજ કલઇ ભરેલી તપેલીમાં દધને ઇગારે મેલી તેમાં થોડુ 
થોડુ કશી ખપુ' નીમક નાખી ક્લઇ ભરૈલી યમચથી મેળવવુ ત્યને 
દુધમાં કપરો પડેને ઉતારીને કેોડીનાં મોટાં ખેલમાં રેડી દઇ ડડ 
પાડવુ'. પછી છાસ તથા લીખુનો રસ માહે ભેળાને ચાવીસ કલાક 
હાંઝી રાખ્યું તારખાદ૬ ઉપ પની? ક્રીમતાં પેહલાંમાં લખ્યા મુજખ 
કપડાંમાં પાતળું ખાંધીને ટાંગી રખી ખધુ પાણી ગળા નનય અને 
કઠણુ થાયને જે કપડાંમાં પાતળું બ ધૈલુ' હેય તેની સાથેજ પનીરના 
સાંચામાં મેલી સફાઇયી ઉપ? ચારે છેડા ઢાંકીને પછી ૧૫૨ ઢાંકણ 
હાંકી તેની ઉપ? શયાસરે છ રતલ જેટળા વજન સેલી બીજે દીને પડ 
ફેરવી પાછું ખમેમઝ વન્ન ચુકી ખે ત્રણુ દીવસ રાખ્યાં પછી પનીઃ 
ખાવા લાયક થશે પછી કાઢવું. એ | વધારે દાહડ દાબીને રાખ્યાયી 
પતી? જેમ ક્ડણુ થાય છે :મ વારે મજડનું થાય છે. પણુ તેમ 
તો ધણી હ'ડીમાંત્ઝ 2હી શકર. 


પનીર દુધના. 


નાનાં ખકરાંતા સોાનજ્ન નવ ચુસ્દાને નીમક તથા ચોખાનો આરો 
ભગાડી વાસ તદનજ નીકળને તદત સોજા થાય ત્યાં સુધી પેઈ 
ઉપર ગરબી વળમેલી હોય તે બધી ખરાખર કાઢી નાખીને ઉભા 
ચીરીને પાઢોળા કરવા ચ્મને તેને ખગાખર કોરડા કરી ખેહુ પની 
ઉપર સોજુ નીમક પુરતુ લગાડી ચુષ્દાનુ' સાદ્‌' પડ હેઠે રહુ અનને 
ખડખગડું પડ ઉપર સમાવે તેમ સેજ સુપડાં યા ગમાપલીની ઉપર 
પાંથ4ીને તડકે સુકાવા મ્રુકવા તડકું મૃદલ નહી હોય પણુ ચુસ્દા 
જેઇતાજ હોય તા પછી નેતરની સાફ "ક-્સીની ઉપ? ખડખશરડુ' 
પૃડ હેઠે નેતરને લાગે તેમ ચુસ્દા મુકીને તેની હેઠે દુરથી ૪'ગા2 
મુકીને સુકવવા પણુ ઈગા? વધારે નહી મખ્વા, તેના તાપયી જસ્દ 
ડાજી જશે તા તે કામમાં આવશે નહી, ચુસ્ઘા તદન સુકા થાય પછી 
તેના કઢકા કાપી કેડીના વાસણુમાં શક ખાટથી સોજો સરકો રેડી 


વોવીધ વાનો. ૫૭૨૭ 


તેમાં ચુપ્દ્રાતા કટકા નાખી ત્રણુ દીવમ રાખ્યા પછી થોધે દીને 
ચુસ્દાને કાઢી નાખી મરકાને જદા સફેદ કપડાં યા કર્લેનલથી બે * 
ત્રણુ વષત ગાળાને નાતી સીતસ્ાઓમાં ભડી ચપટ બુ શ્ર વીને 
લાખથી પૅક કરવુ. એપ રાખેલા સગ્કો બે ત્રણુ વષે સુધી વપ રૈ. 
પણુ જાના થયાથી પનીમ્નો ₹ગ તદનતજ સફેદ થગ નથી પણુ 
જરા શલે જેવા લાગે છે. જ્યારે પનીર ખનાવવાં હોય યારે દુધને 
મેક કક? પાડી તદત ડ'ડું કરવુ ગ્યને એક પાશેર દુધમાં ખારૂ' 
પનીર પસ'૬ હોય તો સપાટ ભરૈલી ગક ચમચી તીમક ગને માલુ” 
નેધષે તો ગેમાંતું ત્ગડધું' નીમક સાફ કરી કચરો કાઢી દુધમાં 
શેળોને માહે ચુસ્દાવાળા સરકો રોઢ યમચી તાખીને સેજ મેળવવો, 
ધણુ! મેળવવા નહી. તેમ જીધાથી દુધ છુછા જેવું થઈ જય છે, 
તેમજ $૬ુધ સેજ જુજ હોય છે તો ફાઢી જય છે. તે પછી એ 
પૃતીરનાં દુધને ત્રણુથી ચા? ક્લાક. ઢાંકી ગખ્વુ' અને દહીના જેવું 
પણુ તદન ક્ડઠણુ થાય સારે ષની? બતાવવાની ઝીણી ગ્રુ'#ણુની નાની 
ટોપલીખએો ભાવે છે તેને અગમગથી પો 'ને પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા 
પછી કાઢીને તેમાં એ ખધાયલુ પનીઃનુ' દ્ધ નાખી રોાપલીને એક 
કપ યા ત'ખ્લ?ની છીનારી પર મુકી દોઢ કસક સુધી પાણી ઝહુરવા 
દેવું, તે પછી ટોપલીને ઉ'ગકીને ખાહેરનતી બોરદુથી જરા 
થાકીને તતથ1 અદરથી પતીરતે અ'ગઝેોઠા વડે ચુથાય નહી 
તેમ માખ્લીથી ચમળગુ' કરીને પછી ડાખા હાથની ઉહંધેલીતી ઉપર 
પહેલે પનીરને ઉલટાવીને કાઢી ભામે નહીં તેમ સ'ભાળથી જમણી 
હંયેલીની ઉપ? વુર્તજ લેવુ. જેમ કીધાથી ટોપલીનાં તળીયાંને, 
ચ્યાકાર પડેલુ પનીરનુ' હેડેનુ' પડ જમણું હાથની છુથેલીને લામરે. 
પછી* તેજ હાથે પતીરને પાછુ' ટોપલીતી અ'૬ર સરખુ” નાખી બે 
કલાક સુષી ખધુ પાણી ઝહરવા દ૪ને પછી કાઢીને ગ્સે ઝહરેલાં 
પાણીની અ'૬૨ પતીરને કુક્બુ. ખન રીતે ગસે તેટલાં પનીર 
ટોપલીમાં બનાવવાં. પણુ ગે પતીર કાંપ સુરતી પનીરના જેવા 
પ્મટાસવાળાં “ને કઠણુ યતાં નથી, તદન મોલાં ગમને પમાં થાય 
છે. પતીર ખનાવવાની સાધારણુ રત તા ગ્મેમ છે કે ઉપ? મુજબના 
સુક્ષેલા ચુસ્દાનો ત્રણેક ૪'ચ જેટલો સમચેરરસ કટકે લેવો અને 
ગક પાશેર દુધને ઉપર મુજખ કક પાડી ડ'ડુ' થાયને તેમા એ. 
ચુસ્દાના કટકાને માહે નાખો ગ્માંગળાં વડે સારીપ્રની ચાળાને પછી 


૭૨૪ બીવીધ યાના. 


ખે ચુસ્દા સાથેજ ઢાંકી ૨ખ્વુ' ગને ઉપર સુજબ દુધ ખ'ધાઇને 
ી ખરાખર કઠણું થાયને ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નીમકમાંથી અડધાં 
ભાગર્ને કોપલીનાં તળીયાંમાં તેમજ ફરતી ખેો12દુ પર ભભરાવીને 
પછી ખ'ધાયલાં દુધમપ્થી ચુસ્દાનો કટકા કાઢી લઇને ખીન્ન સો” 
વાસણુમાં સુીને ઢાંકી રાખ્વો ખને એ ખ'ધાયલાં ડુધને ઉપર 
ચુજખ ટૉપધીમાં નાખ્વુ'' પણુ પનીરનુ' પડ ફેરવતી વખતે આકી 
રહેલાં *્યડધાં નીમકને ગ્સેમજ ટોપલીમાં ભભરાવીને પછી હંચેલી 
પરનું પનીર ટોપલીમાં નાખી ઉપર પ્રમાણે ફેરવી તયાર થાયને 
ઝહરેલાં પાણીમાંથી પેલા ખ'ધાયલાં દધમાંથી કાઢી લીધેલા ચુસ્દામાં 
નાખીને ઢાંકી ર1ખ્તુ . બીજે દીને એ? ચુસ્દાને પાણીમાંથી કાઢી 
દુધમાં ચોળીને પછી દુધમાં રાખ્વો નહી પણુ કાઢીને ફેકી ૬૫/ 
પેલાં ચુસ્દાવાળાં પ ધ્ીમાંથી એક પાશેર દુધમાં બે નાના ચમચાને 
હીસાબે *મ'૬ર ભેળીને એન રતે પનીર ખનાવવાં. તે પછી ખીજ 
દીને ખનાવવા માટે એજ પ્રમાણું સુક્વેલો ચસુમ્દો ખીજે નાખીને 
ખનાવવુ'. ગ્મેક શેમ ૬ુધનુ” ણુ મોટું પનીર પણુ ખની થુકે છે. 
પણુ તેમાં ઉપર એક પાશેર દુધમાં ચુસ્દાવાળા સરકે, ચુસ્દાવાળુ” 
પાણી અથવા સુકવેલે ચુસ્દે। તથા નીમક લખેતુ' છે તે હીસાબે 
દુપનાં મમાણુમાં એે અષ્ુ' વધારે લઈ ટોપલી પણુ મોટી લષને 
ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથ ગે મોડુ' પનીર ખનાવલુ', મરધીનો ટેમે 
નને સાતપર્‌ે પણુ કેહ છે તેની ઉપર વળશેલી પીળો જેવી યામડી 
હોય છે તેને કાઢીને સેજ ધોઈ ઉપર મુજબ એક પાશે? દુધને 
ઇ%3૧1 પાડી ગરમ હોય તેટલાંન્ટ તેમાં નીમક ભેળી ગાળીને પછી 
એ દુધમાં ગે ચામડીને પ્્ુખ ચોળીને હાંકી રાખવુ પણુ એ દુધ 
જલદી નહી પણુ ધણું કલાકે બ'ધાશે, તે પછી માહેથી ચામડી 
કાઢી નાખીને એેતું ટોપલીમાં પનીર ખનાવવું. સરકો પસદ નહી 
હોવ તો ઉપર સુજબના ધોઇને સુકવેલા ચુસ્દા લેવા મ્મને તેની 
ઉપર વળગેલુ' નીમક અને તેમ ખધુ' ખ'ખેરીને કાઢી નાખીને 
સુસ્દાના કટકા કરવા શને અક ખાટલી સોજા પાણીમાં ૦ રતલ 
સોજું નીમક તથા ઉપસેલી ભરેલી એક ગઞમચી ખાર્લીના *દાણુા 
નાખી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં એક કકરો પાડી ઉતારીને ગાળવુ*, 
શ્રમને તદન કડું પડે ત્યારે ઉપર ચુન્ખ ગમાં ચુસ્દાન! કટકાને 
ભીનવી રાખી ખીજે દીને માહે ચુસ્દાને ચાળી સમે રીતે 


થીષાંધ વાની. ૭૨૫ 


અધા મળીને તણું દીવસ ભીનતવી રાખ્યા પછી ચોથે દીને 
માહે ભચડીને પછી ચુસ્દાને કાઢીને 2જી દેવા અને ગ્ગાગમગયી 
એએ સુજખના ખીન્ન નથ ચુસ્દાને સુકવીને તેયાર રાપ્પી એમજ 
ખીન્ન ત્રણુ દીવસ એશ? પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી દા'મીને અધુ 
પાણી કાઢી લઇ ભીનવીને નીચવેલાં જરા ધટ કપડાંથી ગાળાને જેમ 
ચુસ્દાવાળા સરકાને ભરવા ઉપર લખ્યુ' છે તેમ ગમે પાણીને પણુ 
સીસીગમાં ભરીને પેક કરવુ' અને જ્યારે પનીર ખનતાવવા હોય 
ત્યા*્‌ તદન સો?ળ' ૬ુધને એ કકરો પાડી «રા ગરમ હોય ત્યારેન્ટ 
ગેક પાશેર દુધ મઃટે એક નાતના ચમચા (દેૅજટેસ્ધુન) ને હીસાબે 
ભરીને નેપતતું પાણી દુધમાં સારીકાની મેળવી ત્રણુ ચાર કલાકે 
જ્યારે કઠણુ ખ'ધાય ત્યારે ઉપડ લખેલી રીતે ટોપલીમાં ખે પની 
ખતાવવ. એ પાણી નીમકનુ' ખારૂં હોય છે માટે ગમે $૬ધમાં 
ખીજા નીમક નાખ્વુ' નહી. 


પનીર દૃધનાં ર જ', 


ખકરાના તદન ઘણાંજ નાનાં હલવાંનનાં સોળ તાન્ન ચ્હાડ 
ચુસ્દા લેવા ચ્યને ઉપર પનીર દુધનાં પેહલાંમાં લખ્યા મુજખ તેને 
પોઇ નીમક લગાડી સુકવીને તેના ક્ઢકા કાપી ગક પાઇ'ટ 
સાજ સરકા સાથે કેડીનાં વાસણુમાં ત્રણુ દીવસ બીતવી સખ્યા 
પછી મલમલનાં ધટ કપડાંને સરકામાં ભીનવી નીચવીને ચોષે દીને 
ગેમાંધી સરકાને ગાળા પાઈ ટમાં ભરીને પક કરવો, પછી ન્યારૈ 
પનીર ખતાવવાં હોય ત્યારે તદન ભેળ વગરનુ' સોજુ' ચે ખ્ખ્7ુ' ૬ડુધ 
ગતેક શેર લઇ તેને કકર્‌ે। પાડીને ઉતારી કેોડીનાં વાસણુમાં રેડીને 
ઉ'ઘાડુ' રાખી ઉપર મલાઇ બધાય નહી માટે અવ'નવાર અદર 
ચમચો ફેરવ્યા કરવો અને જુકું જેવું થાપને આરીક વાટેલુ' નીમક 
મેમાં ખેક તોળા બરા મર મેળવીને કપડાંથી ખીજ' કોડીનાં વાસણુમાં 
ગાળવે.. પછી સોદખાઇકાખે બેચ્થ્રાનીનાં વજન જેટલો તે;ળા તેમાંના 
ગમડધાતે એ દુધમાં સારીકાની ભેળવો શ્યને દુધ તદન 'ડ' યાયને 
પાઇ'ટ્માંના ચુસ્દાવાળા સરકાતે એક મોટા ચમચામાં ચાર ચમચી 
ભરતીને ખે માટા ચમચા વેન દુષ્ુમાં ખરખર મેળવીને દસ કલક 
ઢાંઝી 3ખ્વુ', ત્યાર ખાદ આગે ચોપડીમાં પનીર મલાઇનુ'. સુરતી 
પેહેલુ' છાપેલુઃ છે તેમાં લખ્યા મુજબતા પણુ ધણુ નાના ચારેક 


૭૨૬ વીવૌધ વાનો. 


« ચ બ્યાસના સાંથામાં ૦ેન્‍્ટ શતે કપડું મુષીને ગે ખધાયલુ દુધ 
તેમાં (તાપ્પી ઉપઃ છેડાવાળી ઢાંકણું ઢાકીને તેમજ વજન મેલી ચાર 
કલક રાખ્યા બાદ પતીર કાઢવું, પણુ સાંચામાથી કાઢ્યા પદી પણુ 
મમે પતીરમાંથી પાણી નીકળીયા કરે છે માટે પતીરને કાઢયા પછી 
તદતજ કલઇવાળી સાજ ગઆાળણીમાં પનીર મુષીને ખએેક સુપપ્લેટની 
ઉપર? ચાળણી મુકીને ખ્યતી ષેળા માહેથી કાઢવું. પણુ કાઢયા પછી 
પણુ પનીરમાંથી પાણી તીકળીયાન્૪ કરૈ છે માટે ખાતી વૈળાન 
કાઢવુ”. ને પતીમ્નો સાચે] ખહી હોય તો તદન ક્લઇ ભરેલી ત્રાંખાની 
ઘણી” નાની પણુ ઉડી ચાળણીમાં કપડું મુકી તેયાં બધાયલુ 
૬ુધ નાપ્યી કપડાંના છેડા સફ્ષ૪થી ઉપર નજાળી લીધા પછી અંદરના 
પનીરની ઉપર્‌ બેસ3* આરવે તેવુ' સોજુ માળ પત્તર મુકવું ગ્મથવા 
તદત કલપ ભરેલુ ધણું છાલ ઢાંકણું યા કોડીની છાલ૪ કામી 
અદર મુકવી, તે પન્ટા તેની ઉપર વજન મેલી ઉપરે લખ્યા જેટલા 
કલાક રાપ્પીને કાઢવુ', સફેદ ધોતાં ધટ કપડાંમાં એ પતીરનાં 
ખૂ'ધાયલાં દુધને નાખી મઠ્ઢાની કાની પોતળુ ખાધી ટ.ગી :ખીને 
પણુ એે પનીર યશે ગ સેળવણીનાં પનીર ટોપલીમાં બનાવવાં હોય 
તે! ઉપ? મુજખ સકા અક શેરે દુધમાં સળવી તેમન ગખ્યા પછા 
ગ્માગમ ગોપડીમાં પનીઃ દુત્રનાં પેહલાં છાપેલાં છ તેમા ભ્રખ્યા 
મુજ્ખ નાનાં માટાં જે] પમીર્‌ બનાવવા દેય તે મુઃ૪બ બેથી ત્રણુ 
ટોષલીઓ લેવી સમને તને પાણીમાં ભીવવી કાઢીને પછી ખ ધાયલ 
દુધ જગબી ચુથાય નણી તેમ મોઢા ચમચઃ યા નાનો ચમ વર્ડે 
સ'ભાળયી કાઢીને ટેપલીખોામાં ભગ્તુ ખને ગ્મામરે મે કલાક થાયને 
ખે” પનીમ્માં લખ્વ પ્રમાણે પડ ફેવીને અટલોાન ખીનત વષખમત 
મખ્વા બાદ કાઢીને અને પણુ ઉપગ લખ્વા મુજબ ચાળણીમાં 
અમથા# છુટાં સકવાં ઉપલી ખધી ગ્‌તયી બનાવેલાં એ પનીમ 
સાધારણુ રીતે ચુસ્દાનાં બનાવેલાં પનીર જેવાં લાગતાં નથી પણુ 
ગ્ય દરથી મ'્નહ- ખત થાય છે ચ્વને તેના કરતાં એને! ટેસ્ટ તદન 
જુરોજ લાગે છે. એ મેળવણીનું દુધ બ'ધાવા માટે ઘણું કલાક 
મખ્બું' પડે છે માટે મતા મોડેથી દધમાં મેળવણી ભેળીને માખ્યા 
પછી ઉપર મુફ#્ખના સાચા યા ગેપલીયાં સહુવારે નાખ્યા પસી 
ખતાવવાને બગળખર 4 ત ફાવ છે 


વોવીધ વાની. ૫૭૨૭ 


પનીર મલાઇનુ' સરતી, પુ 


ત્રણુ શર સે!ન્ન દુધને કલઇ/વાળી તપેલી મા લગભગ રરૈટ પારઃ 
જેટલુ' ખાળીને હઢી શ2 માખી આગે સોપડીમાં દહી જુદી જ્તુદી 
છ ગીતથી ખાંધેલુ છાપેલું છે તેમાં દડીની મેળવણીથી બાંધવા લખેલુ" 
છે તે પ્રમાણું એ દુધનું ખાંધી ખીજે દીને કઠણુ થાયને બીજી' 
મેવુંજ સો”્યુ ત્રણુ શેમ દધ લઈ તેમાંથી ગેક પા32ને સોટા કપમાં 
કહી તેમાં નવ તોળ સોજું નીમક પીગળાવીને કપડાંથી ગાળવું 
ગ્દને ખાજીનાં અધાં દુધતે તદતજ કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં રૈડી ચુલે 
ત્રણુ ચાટ કકમ પાડીને તેમાં પેહલે પેલું નીમકવાળુ પાશે? દુધ 
ભેળીને પછી બખષુ દહી મેળવવુ અમને દુધ ફાઠીને પાણી છુટુ પડે 
તેનુ' તુર્તજ ઉતારી પઃડવુ'. કારણુ પછી વષુ વાર ચુલે મપ્યાયી 
"છા જેવુ યશે તો પછી તેનું' ૫12 વતર્‌ થઈ નશ. ઉતાયો પસી 
મલમલના કપડાંમાં નતાપ્પીને ખધું પાણી ગળવા ૬ને પછી બીન 
સફેદ ધોતાં ગ ધટ :પડાને ભીતવીને માંચામાં મલી તેમાં પેલાં 
મલમલનાં કપડાંમાંની પની'ની મેળવગી નાખીને તેના ચાર તગફના 
છેડાને સફાઇથી સ૨૬૨ વાળી લઇને પછી ઢાંડણુ' ઢાંઝીને તેની ઉપ? 
વન્ઝ્ન મેલવા શ્મનતે આસરે રોદેક ક્લાક પછી પનીરને કાઢીને પડ 
ફેરવી નાખી પાછુ કપડાંમાંજ મલીને ઉપલી રીતે ઘખી ગપ્મી જ્યારે 
પાણી ચુદલ ઝહરે નળી યારૈ કાઢી લેવું. વણુ! દહીનુ પતીમ પસ'૬ 
હોય તો રાઢ શેર દુધનુજ દહી બાંધ્વુ અને બીજે દીને સાડા ગાર 
3? દુધ લઇને ઉપલી? રતે ગલા સામાતનું પતી? બનાવવું 
ત્યાએમએે ચોપડીમાં પેહવે ખધી અઆકફૃતીખઓ આપેલી છે તેમાં પનીમ્ના 
સાંગા પાડેલો છે તેવા સાંચઃમ' પતીર બતાવવુ 


પનોર મલાઇતું સુરતી ર જુ. 

સોજુ તાજી દુધ શેર ૪, સોજી તાળ ક્&ણુ મલાઇ 32 ૨, 
નીમક તોળા ૩૭. 

આગે સોપડીમાં પનીર દુધના પેહલાં છાપેલા છે તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણું ચાર શૈર ડુધમાં તે હીસાબે ચુસ્દાવાળા સરકો ભેળવો અયવા 
સુક્વેલાં ચુસ્દાના થે!ડ( કટકાને દુધમાં પબ ચોળીને કોડીનતા મોટાં 
જાસણુમયાં હાછી 2ખવા પછી ક્ઠણુ રહી જેવું થાય ત્યારે એક 
કાડીનાં મોયાં છાલકાં વાસણુમ્મે અડધે રેર ડડુ પાણી રેડી 


[૭૧૮ વેવ ધ્‌ વાંનીં* 


*્ખ્‌'ધાયલાં દુધમાંથી ચુસ્દ્ાના કટકા કાઢી નાખી એ દણી જેવુ' થયલુ 
તે વાસુણુમાં નાખ્ક્નને તેની ઉપર નીમક ભભગ:ાવી પાંચ સાત મીનીટ 
પછી મેમાં મલાધઠ મેળવવી મને ઉપર પનીર મલાપઈનુ સુમ્તી 
પેહેલુ' છાપેલુ' છે તે પ્રમાણું એ મળવણીનું સાંચામાં પતીર્‌ 
અનાવવુ'. પછી શ્માઠ દસ કલાકમાં સાંચામાંથી પનીર કાઢી લઈને 
વાપરવુ. કાર્ણુ મલાઇને લીધે “એ પનીર બીજેન્ટ દીને કડવુ' લાગે 
છે તેમન માહેથી પાણી પણુ ઝરયા કર્‌ છે. 


પનીર મલાઇનુ' સુરતી સેહેછી 


જલદી થોડા પ્લાકમાં પનીર ખનાવવું હોય નો તરત સોજા 
ચાખ્ખ્યું ભેળ વગરનુ' ત.જીં ચાર 3૨ દુધ લેવુ ગ્મને તેમાંયી 
રાદેક પાશેર જેટલું કોડીનાં વાસણુમાં જુદું કાઢી તેમાં વાટેલું નીમક 
છ તાળા પીગળાવીને ખીન્ન કેોડીનાં વાસણુમાં કપડાંયી ગાળીને 
ઢાંકી રખ્વુ'' પછી ખાકીનાં ખધાં $૬ધને તદનેજ# કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ચુલે ખળતાં ઉપર ઉ'ધાડુ મુકી યાર પાંચ કકરા પડેને 
માહે નીમકવાળુ' દુધ ખરાખર મેળવીને પછી જલદ નહી પણુ નરમ 
સરકે નાના સાર ચચા (દેન્તટ્ટેસ્પુન) ભરીને એક કપમાં કાઢીને 
ચુલા ઉપરનાં દુધમાં ફરતો રેડી દઇને વરતેજ માહે ક્લઇ બરેલી 
ગમચ ફેમ્વીને ખરાખર ભેળા દવો, થણી ધાડી ખાટી છાસ હોય 
તો સરકાને ખદલ તે ભરેલા બે પાશેર એટલે મેક પાઇ'ટને માહે 
ના'"ખી ખરખર મેળવી દુધ બગખર ફાટીને ખધુ' પાણી છુટું' પડેને 
ઉતારવુ . પણુ વળા દ્ધ ધણુ' પ્રાટીને છુ'છછા જેવુ' થાય તેમ કરવુ" 
નણી. તે પછી પનીર મલાઇનું સુરતી પેહુલુ' છે તેમાં લખ્યા મુજખ 
સાંચામાં કપડુ મુકી તેમાં લખેલી રીતે દાબી રાખીને પછી કારિવુ”, 
પૃણુ પનીર ધણું ક્ડણુ સારૂ લાગતુ" નથી માટે જરા પોચું જેવુ” 
હાય દ્યારેજ કાઢવું, એ પનીર મલાઈ નાખીને અનાવવુ' હાય તે 
ઉપરે લપ્યેલાં ચાર શૈર દુધમાં નાખ્વા માગટેતી મલાઇને ભાગનુ' નીમક 
એક તાળો વધારે લેલું ગ્મને ઉપલીજ -રીતે દુધમાંથી દાઢ પાશે? 
દુધ જાદુ કાઢીને તેમાં નીમક પીગળાવી ગાળાને ઉપર સુજખન# 
ખણુ દુધ ક્કડાવી તેમાં એ ભેળાને સરકા ન્યથવા છાસથી ફાડીને 
મલમલતાં કપડાંમાં નાખી પોતછુ ખાંધી જરાં વાર ટાંગી પાણી 
નીકળા જયને વુતે કોડીનાં મોટાં બોલમાં કાઢવુ' અને એમાં સો 
તા” મત્રલાઈ ગેક શૈમ્ને રૂપોનો યા લાકડાંના ચમચા વડે સારી- 


બીળજોધ વાંની. [૭૨૯ 


કાની મેળવીને પછી ઉપર્‌ લખ્યા મેમાણું સાંચામાં ભરીને ખતાવવું. 
પણુ સાંચો નહી હાય તો પછી ઉપર લખેલી સાંચામાં ભરવાની 
ષનીરની ખેળવણીને સાજ' ધોતાં સર્ફેશ ઘટ કપડાંમાં તાખી સંડાઇદાર 
ટાઇટ ત્રાળ પોતળુ” ખાંધીને મટ્ટાની કાની ટાંગવુ* પણુ પાણી નીકળી 
ગયા પછી ઘણુ' કણ થવા દેવુ નહી. જરા પોચું જેવું જ હોય 
ત્યારે મલમલનાં સે।ન્ન' કપડાંનાં કટકાને પાણીથી શીનવી નીચવીને 
મેદ માઠી કોડીની રકાખીમાં પાંથરીને કપડાંમાં ખાંધેલાં પનીરના 
ત્રોળાને કાઢીને એ રકાખીમાનાં કટકામાં ઉપરનો ભાગ હેડે ગ્યાવે 
તેમ વચમાં મુકવો! ભને બે(રદુષરની જીનારી ચુ'થાયલી જેવી હેય 
તો ગ્યાંગળાંયો દાખ સરખી કરીને પછી કપડ!ના છેડાના ડુચા યાય 
નહી તેમ સડાઇથી ચારેને ઉપર વાળી બક્રને પછી ઉ'ચકીને કલઇ 
ભયેલી યાળણીર્મા મેલી તેની ઉપર છાલકુ* ઢાંકણું ય રકાખીને ઉલટી 
ભાંકી તેની ઉપર ધણું વજન મેળીયાષી કીનારી ડાઠી “નય છે માટે 
રાઢ એક રતલનો જેખ મેળાને પનીર મજહનુ' સેન પોચુ' જેવુ 
થાયને કાઢ્યું. એ ગ્કમયાં દુધતું નથવા મલાઈ સાથનુ' પનીર એક 
યા પાણ! શેર ડુષનું કરવુ' હોય તો તેને પણુ ઉપલીજ વીતે 
ખનાવ્યા પછી તેનું પણુ એમજ કપડાંમાં સદ્દાઇદાર પોતળુ' ખાંધીને 
ઢૉંગીયા પછી પાચું જેબુ'જ કાઢી ખએેન ગીતે માળણીમાં ચુકી 
કપડાંના છેડા વાળ ઉપર રકાબી ઢાંકીને અડધા રતલ જેટલું વજન 
મેલી જગા પોચું કાઢવું. એ મલાઈ નાખેલું પનીર કડવુ થતું નથી 
માટે એક બે દીવસ સધી સોજા રેઇશે. 


પફેન 

મીલનેદ પેહલાં ત'બરને! ધ9'નો આગા રતલ બા, દુધની કીમ 
ભરેલી શર ૦1, તાન્ન ૪ંડાં ૨, કડવી ખધામની ખીજ ૪, માખવણુ 
તોળા ચા, રેંવેડ્યા દાર ચમચી ૬, છુંદલું યફળ તોળોા બ, લગાડવાનું 

માખણુ ખપ સુજખબ. 
ઇડાંની દાળને દોહવી સર્ફેદીને કઠણુ કફ ગઢાવવે,, ખદામને 
છેલલીને છુ'દવી. પછી છડાંમાં ખ4કેક પછી ખધેો સામાન સારીકાની 
કેળોને નાનાં નાના કપને પુરતુ' માખણુ લગાડી તેમાં ભરી ભડ્ડીમાં 
અડધો કલાક ભુ'જને કાઢયા પછી અરચ્મે ચાપડીમાં સાસ મોઠે! 

છાપેલેો' છે તે રેડવો, 


૭૩૦ વાંવીધ વાંન્પ 


પફ ૨ જા. 


શીલને! પેહલાં નત ખબરનો ધઉંનો આગે. માખણુ તયા ખાંડ 
દરેક તોળ ૭, સોજા તાજું દુધ પાશેર ૨॥, તાત્ન' છડાં ૩, સયડધાં 
લીંબુની ખારીક કાપેભી છાલ, તજનો કટકો ઈમ ૧, લગાડવાનું 
માપ્યષણુ ખપ સુન્ઝખ. 


ઇડાંની દાળને ખાવાના કાંટાયી “યુબ રોરંવવી ગ્ખને સડેદીને 
ક્ઠણુ કક ચઢાવવે।!. પછી તદન કલઇવાળી તપેલીપ્ાં દુબ, છાલ તવા 
તન નાખી કકર્‌। પડેને તેમાં જરા જરા કરી આટો ભેળી ખાંડ 
તથા માખણુ મળવીને ઉતારવું *મને ઠ'ડુ' થાયને તજ કાઢી નાખીને 
શુંડાં ભેળવાં મ્ખને થોડાં કપને માખણુ લમાડી તેમાં ભરીને ગરમ 
ભઠ્ઠીમાં ઘ્સથી ખાર મીતીટ મુ જને કાઢવાં. પછી કોઈ પણુ જતની 
કમ, જલી યા સુ“ખા સાથે ખાવાં ગમે તો છુટાં છટા બતાવવાને 
ખદલે ક્લણવાળી લગડી અથવા વાને માપ્યણુ લ ।1ડી તેમાં ખધી 
મેળવણી ભવીને પુડી ગ તયા પાઈ બતાવવાની રીતમ! લખ્યા મુજ્ખ 
ભુજવુ, 

પફ ખીમા પટરેટાનાં. 

સોન્ને તીખો ખાટો પણુ સુકી પકાવેલો ખીમા લેવા ખને સારી 
જતના પટેટાને છાલ સાથે નગ્મ ખશીને છેલવા, પણુ ખને એમ 
મેંશ્ડ કીધાયી ચીવટ થતા નથી અને ગમમાં તો ચીવટ પગે: જઇયે 
છે માટે પાતા ઉપ? ખારક પીસીતે તેતા ધણુ! મારાં ખાટા લી 'ત! 
જેટલા ગોળા કરવા અને પાટીયાંની ઉપર ચેો।!ખાનો પુરપ આન 
ભભરાવી તેની ઉપ૫2 ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી શમે માળાતી પતળી 
જ્‌।ટલી વણુવી નમને તેની વચે।વયમાંના ખે ઈચ જેટલા ભાગની ઉપર 
"મામાને પાંથરીને સુક્વો અને રે।ટતાનો એક તગ્ફને ભાંગ પહેલે 
"ખીમાની ઉપ: વાળીને તેતી ઉપ? “રા પાણી ચોપડીને પછી તેની 
સામેના 'વીજ્ન ભાગની ઉપર વાળીને વળગાવવે।, જેમ ફીધાથી 
જાણુ મોટું લાંખુ' ન્યતે ચપટુ' રપૅંતકેક હોય તેવુ' થશે. 
તે પઠ્ી તેનો એક છેડો વાળીને ઉપ? લઈ તેની ઉપ? 
પાણી ચોપડીને પછી તેની સામને છેડો ખેમજ ઉપર લાવીને 
સફાપ્રધી વળગાવવું. જેમ ખીધાથી મનજહતાં લખ શેોગ્સ જમનાં 
પકના ધાઢતાં થશે, ત્યારબાદ ઉ|ડાંને ખરશાખનઃ રાહતીને શ્યાંગ ઇં 


વાથીધ વાના. ૭૩૬૧ 


વડે પફની ઉપર ખધે ખરાબર પુઃળુ ચોપડવું, પણુ ઈડાંમાં ભાળન 
નહીં, તેમ જીધાથી પ૬ ભાગી જય છે. તે પછી કઢાધમ્‌]ં ડખળ 
પુગ્તુ' ઘી કકડાવી તેમાં ભામે નહી તેમ સ'ભાળધી પક મુકીને 
મજણઉંનાં કકમં તળવાં, પટેટાની રોટલી પણુ વણુતી વેળા ભામે 
નહી તેની સ'ભાળ માપખખવી, પેણામાં થોડાં ધીમાં પણુ ગમે પફ 
તળાશે. ગ્મે પફ ખાતી વેળા તળાને ગરમ ખાવાં, ડડા થયથા 
યપટઢણઈ જય છે. 


પફ જમ; માવે; અથવા મુરખ્ખાના 


જેટલા નાનાં મો-। પ% ખતાવવા હોય તે પ્રમાણે સઆગએ 
ચોપડીમાં પજ પેસ્ટ છાપેલો છે તે મુજબ પતળોા યા જરો વણુવોા 
શ્મને તેના ચોામ્સ કટકા કાપીને તેની ભયમાં ધણું કરી રાજબરી 
જામ યુક્વી. પણુ તે નહી હોય તો! પછી કોઇ પણુ જાતની સો 
“તમ, ખારીક કાપેલે કેરીનો સુરખ્બો અથવા ચ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં 
પાળી દાળની તથા માવાની કરમાસુ છાપેલી છે તેમાં લખયા 
“મુજખનેો માવો એ ખધાંમાંનુ જે ગમે તે ગ્મેક એમાંનું પ્રુગ્તુ' 
મુકી ષયોરદુની કીનારીની ઉપર પાણી લગાડીને પછી ઘડી કરૈ તેમ 
ખેવડુ' વાળાને વચમાં ભરેલું ઢાય તેટલે ભાચ ઉપસેલો રાખી 
ખાજીની કીનારીતી ઉપર પાણી લગાડી વામીને વળગાવી લેવુ 
સ્મને ત્રણુ બોગ્દુ પાની જીનારીને ચાલતી છરી વડે સગ ખા કાડવી. 
ગ્મ્ને પ્કની ઉપરની શેોમ્ડુ ૫૨ માખણુ ચોપડીને ગરમ ભક યા 
ત'દુમ્માં 'મુ ૭૪વાં, 

ક પફ પટેટાત॥, 


આગે ચેઃપડીમાં મૅશ્ડ પટેટા છાપેવા છે તેમ કીપેલા પગ્ેટા 
સમતલ બ, ખાડ તયા માષ્ષણુ દરૈક રતલ બા, તાન ઇડાં %, 
સોજુ" દુધ પાધેર્‌ 1, છુદૈલું જયડળ ?, લી" ૬ નો. રસ તથા 
આરીક કાપેલી છાલ, વેતીલા અએંસન્સ ચમચી ૨, લગાડવાનું 
માખખણુ ખપ સુખ. 

ઈડૉને ભાજી દાળને ખાવાના કાઢાથી પ્યુબ તરેહ દોઉવવી 
ગને સફેદીને કડણુ કર યઢાવવો, પછી ૪ંડાની દાળમાં ખધા 
સામાનને સારીકાની મેળવીને પરી છેલ્લે સફેદી ભેળીને ક્રેક 


૭૩૨ વીવીધ વાની. 


ખન્ાવવાનાં થોડાં તીનના કોડીયાંને પુરવુ માખણુ લગાડી ગમે 
મેળવણીય પોણા ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં જુ'જવાં. 


પફ પેસ્ટ. 

પધણેુ।જ સોને મીલન ધઉંનોા સુપફાઇન ખાટા લેવા ખને ખની 

શકે તો ગોક ક્લઈ ભરેલા છાલકા પઃટીયાને ચુલા ઉપર પેહલે ગરમ 
કરીને પછી છુટા છુટા સેજ પગાર ઉપર રાખીને તેમાં આટો નાખી 
ગમચયષી ફેરવ ફેરવ કરી બાટામાંના ભીતાસ સુક્દને તદન સુકા 
કાર્ડો મ્યાટો થાયને ચાળણીથી થાળીને તે ગમેક ર્તલ લેવા, પણ 
ગમ સેક્તાં આટાનો રગ સેજખી ખદલાઇને ડાજે નહી. એ પ્રમાણે 
સૈક્વાને નહી ખને તો પછી ગ્માટો યાળોાને ગેમનજ શ્યથવા સેકેલે 
હાય તો તે બેમાંથી જે હોય તે એક રતલ લવે, પછી કેરીનાં 
માખણુમાંવષાર્‌ ચીકાસ હોમ છે માટે તે હોય તો ગ્મડધો રતલ ને 
પાંચ તાળા ચ્યને સાધારણુ માખખણુ ઘણહુ' સેોજા' _કડણુ હોય તો તે 
પાણ! રતલને પાંચ તોળા ગને સાધારણુ માભયુ હોય તો તેને સોજી 
નાની તપેલીમાં ચુલે ઉધાડ મુકી પીગળે તેવુ" તુતેજ ઉતારી પાડવુ*, 
ઇકડાવવુ' નહી, પણુ ડેરીનું” હોય તેને તો ગરમ કીધા વગર એમજ 

સેલુ'. તાવેલુ' મામુ પાછુ ખ'ધાયને તેની હેઠે પાણી ઠરી જરી તે 
ખધુ' કાઢી નાપ્પીને પાણી વગરનું તદન સુષું માખણુ રાખ્વુ. ત્યારખાદ 
આટાને સાદ પેસ્ટખારદ પર નાખી તેમાં પાંચ તોળા માખણુને સારીકાની 
શળવીને પછી ઠ'ડાં પાણીથી ક્ઠણુ નહી પણુ પોચે। જેવો ખાંધી “ઝુખ 
તરેહ ગઝુ'દીને પી સો” જાદાં મજબુત પાઠીયાંની ઉપર એ ખાંધેલા 
મ્માટાને મુકીને ડેમકાં તાનાં સફાઇઘર જદાં મજખુત ખાંડણીયાં જેવા 
લાકડાંના ડુકડાને ખાંધેલા ગ્યાટાની ઉપર થેોકતાં નવુ* ગતે હાયવડે 
તળે ઉપર કરતાં રેહવુ. એ રતે લગભગ પચીસેક મીનીટ કરવુ, 
તેથી ચમાટો કેળવધને ઘણુઃ સરસ થયાથી પછી ક્રસ્‍્ટ છલકે થશે. 
આ।આમો તેયાર થાયને થોડો ખીજ્તે કો?ડો વઉ'નાો આટો સાટા માટે 
સેવા અને પેસ્ટખાડૅ યા ગેબલની ઉપર તે પુરતો છાંડીને તેની ઉપ્‌ર 
ગ્રાટાને સેક પતળોા જેવો પણુ ખધેથી ખમેક સરખે ગ્યને બરાબર 
ચોરસ વણી માખણુમાંથી શ્મડધાંને તેની ઉપર સરપ્યુ' ચોપડીને “તેની 
ઉપઃ પુરતો સામો છાંઠીને પછી ખેવડો વાળો પાછું ખેમજ વણીને 
ખાઝીનુ' શ્મડધુ' માખણુ એન રીત લગાડી સામા છાંકીને તેના એક 
સરખા સમ ચોરસ ખા*- કટકા કાપી પેસ્ટબાડની, યા ટેબલની ઉપર 


વીવીધ વાતી, ૭૩૩ 


સામ નાખીને તેની ઉપર એ કટકાને ગ્ગડેક્ની ઉપર? સરખા મેોડવ 
છેલ્લો કટકા ઉલટો મુકી હગળા કરીને ગે પફ પેસ્ટને પ્છુ જમ, 
માવો અથષા સુરખ્બાના જેટલાં નાનાં મોયાં કરવાં હોય તે પ્રમાણે 
પતળુ જાદુ' વધીને તેમાં અથવા બીન કે!ઇબી ઉપ્યે.ગમાં એ પક 
પેસ્ટ લેવો* પણુ પેસ્ટને એકન્ઝ તરડથી વણુતાં હેડનાં પડ જરાં અમને 
નાનાં રહી જય છે ચ્મને ઉપરનાંન વણાયા કીધાધી તે પતળાં ગ્મને 
મોટાં થાય છે, તેટલા માટે વણુતી વેળા પેસ્ટને ચ્યવારેતવાર ખે ત્રણુ 
વખત ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી ડેરવી ફેરવીને ખધેધી એક સરખે 
સદાણદાર? વજણુવો. સર્રન્‍ેદે નકકર મારેખલની ઉપર પેસ્ટ વણીયાથી પેસ્ટ 
ખીળેલો ભને હશો થમે, એક ખાટાં લીજૃતાં રને ગાળા બોવ 
ડાં પાણીમાં નાખીને એ પામીથી ખાંધેલા સઢાને ક્રસ્ટ વધારે 
હલકો થાય છે. 


પફ પેસ્ટ આમદ અથવા લૅેંમનત ચોજ ડેકને. 


ગામ દ અથવા લેમન ચીજ કેક માટે પક પેસ્ટ ખનાવવો છોય 
તો ઉપ૩ પફ પેસ્ટ છાપેલો છે તેમાં લખ્યા ચયુન્બના એક રતલ અટામાં 
૦1 રતલ સોજા ક્દણુ માખણુ તથા મીઠાસ પુરતી થોડી છુદેલી 
"ખાંડ ભેળી જરા દુધ નાપ્ધીને કઠણ ખાંધી તેને ૦ પઈ'ગ મ્મથવા 
ગેક ઇ ચના ત્તાવ્ન ભાગ જેટલો ન્નદેો વણુવો ગને જેટલાં નાનાં 
બટા કોડીયાં હાય તે મુજ્ખ ગે વણુલા આઢટાના સમસોરસ કટક 
કાપવા અને માખણુ લગાડેલાં કેડીયાંમાં એ કટકાને સુઝી છીનારી 
પરથી છરીગખે સરખે] કાપીને પછી જે ચીજ ભરવી હોય તે એમાં 
ભરવી મ્મને કાપી કાહેલાં પપ્રણાંના ભ્ામને ગમેકકો કરીને તેને પાછે। 
ગ્મેમજ વણુવે!. પુ 


પફ પેસ્ટ એટલે ક્રસટ આઇતસમાં બનાવેલે. 


પેહલે થોડાં આઇસને ષોઈ ભુકો કરીને પીગળાવવુ'. પછી 
મીલનેો પેહલાં તખરને ઘઉનો સુપરડાઇન આમેો એક રતલને કલાઈ 
ભષયેલી થાળીમાં માળાને તેમાં ખારીક વાટેલુ' નીમક પોશ તોળો 
બેળવુ” ગ્યને પાણી વગરનુ' સોજા કડણુ એક રતલ માખણુ લ્રઈ 
તેના છ ભાગ કરી તેમાંના એકને એ ગ્યાટયમાં હલકે હાથે મેળવવુ" 
ભને પીગળાવેલાં ખાપ્સનાં પાણીને ખષવુ ખપતું મોડું નાપખ્પી 
ઝુ'દયા વગર એમજ શ્રાયને હલકે હાથે ખાંધીને મોળા કરવા. તે 


૭૩૪ વોવીધ વાંની. 


પુછી સાટા માટે એવાજ ખીજ અ[2[ને પેસ્ટખષોડેની ઉપ: પુરતો 
છાંડી તેની ઉપર એ ખાંષેલા આટથાનો ગોળા મુકી તેનો છ ઇચ 
પો હોળ *ઝ્મને અમરે ઇન્ય લાબો ખૂપેયી સમક સરખી જાદાઇનોા 
સફાદદા? એક કટકા વણુવોા સમને તેની ઉપર મયાખણુના એક ભામતે 
સરખે! ચોપડી તે પમ સાટા ભભમવીન પછી એએ આટાનાં પાંચ પડ 
થાય અને પહોળો છ ઇ ત જેટલો રહ તેવી રીતે ચપટા વાળવો. 
પ્છી આઇસના ખેક સઃખી ઉચાઇના માટા સારે કટકાને એક 
થાળીની અદર ગમકેક સાયે શ્મથડે તેમ પાશે પારે મેલીને પેલા બડી 
વાળેલા આંકને ખએેક થયી છાલકી અનમલની મોટી મકાખીમાં મેકીને 
ડપેને થાળામાંનાં અ સતી ઉપર બોડવીને સરખી સુકવી અને દસ 
મીનીટ મ રાખ્યા પછી આટાને ઉ'ચકીને પેસ્ટબોડેનતી ઉપર સામો 
છાંઢીને તે પર્‌ મેથી પેહલેની જ કાની પાછે। વણી ગસેક ભામ માખણુ 
શાપડી વાળીને ધડી કળીને પાછે દસ મીતીટ મ્યાઇસની ઉપર યુકી 
ગમે રીતે માખણુના ખધા ભાગ પુરા થાય «યાં સુષી કરવુ', તે પષ્ઠી 
આઇસ પગથી ઉ'ચજીતે પાઇની ઉપર ચુકવા ચ્મુથવા ખીજી કાઈ પગુ 
ચીજ માટે જેઇનાો હોય તેટલો મોય ગે પફ પેસ્ટ વણી કાપીને 
ઉપ્યોગમાં લેવો. પાઇનાં દીશ ૫૨ મુકવો! હાય તે! તાજ્ન છડાંની દાળને 
"્યુખ તરેહ રોહુવી પતળી કરીને તેની ઉપર તે લગાડવી તેમ” ખાજુના 
કાપી કાઢેલા પેસ્ટતી ચીપો કાપીને વચમાં કાંઈ તરેહ થાય ત્રેમ તે 
ગોાડવવા. ખીજ ખધાં સાધારણ રીતે બનાવેલા પફ પેસ્ટ કમ્તાં એના 
કસ્ટનો ગેસ્ટ જુદીનટ ગીતનો પણુ સાર્‌ લામે છે. 


પફ પેસ્ટ એટલે ક્રસ્ટ ભેગા ચરબી 


માખણુને બનાવેલો. ક 


ગમે વીવીધ વાંતીમાં ૫૬ પેસ્ટ પાધને! છાપેલે છે તેમાં લખ્યા 
મુજખનોા ધઉને સુપઃષ્રાઝન મ્માટો એક રતલ લઇને ચાળવે શ્યને 
શ્રાામમેજ તોપડીમાં સાફ કીધેરા ચરની છાપેલી છે તેમાં પીસીને 
સાફ કરવા છાપેલું છે તે પ્રમાણું સાફ કરીને પીસેલી પાંચ તાળા 
ગમ્ખીને ભાટામાં ઘણીન બરાબર મેળવી 30૫0 & 1 01801'5 
128131૦9 11001 રોઢ તોળા ખત એ નહી હોય તો પછી 
ઝમેમ્લોન્ઝ બેકી મ પાઉ૬૨, વાટેલું નીમક પાણેુ। તાળા, તાજા બે 
છઈડાની દાળ તથા મો।ઃ1 ખાટા એક લા'ખુનો રસ શ્ચાટામા ખખુ 


વીવીધ વાંની* ૭૩ષ 


ખરાબર એક રસ કરીને પછી રોટલીના ગ્માટઢા જેવો ઠ'ડાં પાણીથી . 
આંધી -ખુખ તરેહ ઝુ'લને ?ના ખેક સરખા ત્રણ મોળા કરી તેને 
પેસ્ટબોડ' યા સા૨ ટેખલની ઉપર સેજ વણુવા અને" ઉપર 
સુન્ખની સાક કીધવતી બીજ પ૩ તોળા પ'બીના બે મોળીઃ કરી 
તેને આટાતા ભાગના જેટલાજ દાબીને મોમ? ચપય કરી થ્માટાના 
તણ ભાગની વયમાં ગાળેમાછે એ સ્મકેકને મુકી સાટા છાંટીને 
વણુવા માડી વારવાર ફેરવી ફેરવીને નરા પતળું જેવું વણીને 
તેતી ઉપ? સોજુ' ક'ણુ માખણુ અડધો રતલ લગાડી સામે છાંઠીને 
તેના અધા સર'વા પાંચેક ઇચ ચરસ કટકા કાપી અકેક પ? 
ગાદવીને ચોડ કરી છેલ્લો કટકો ઉલટા લાંકવો ભ્મને તે ચીજ માટે 
અમે ખનાવવા હાય તે મુજખ આદે! પતળોા અવારનવાર ફેરવી 
ફેમ્વીને ખેટલે ઉલટાવગીને સરખો વધ્ડી જે ૫? સુકવવા] હોય ગ્મથવા 
આનું જે કાંઈ બતાવ્યું હોય તેની ઉપ? સોપડવા માગે તાજ જ્વે 
પ્ડૉની દાળમાં ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી માખણ બરાબર સેળનવી 
એક રસ કરીને ક્રસ્ટની ઉપર મરધીનાં સો।'ળ પીછ વડે બરાબ 
સોાપડીને પછી શ્ુંજ્વા મુકવુ'. એ ક્રસ્ટ મજ્હને થાગ છે. 


પફ પેસ્ટ ક્સ્ટનાં પૅટીસને. 


આએ ચોપડીમાં પક પેસ્ટ પાણનો છાપેલો છે તેમાં લખ્યા 
મુજબનો માયો તથા ખીને ખધે1 સામ,ન તથા માખણું તેટલુ જ 
લેવુ' અને તેમાં લખેવી રતે આમા ખાંધી મુ'દી થોકીને તેતર 
કમધા પછી તેજ પ્રમાણે ટે'મલ યા પેસ્ટળોર્ડ પર સાટા છાંટીને 
કાગળ જેવે( પતળા વણીને તેની ઉપર બધુ માખણુ ચોપડીને 
તે પરે સામા છાંટવા. ત્યારબાદ વણુતાં ખોરદુ પરથી શ્યાટો ખાહેર 
નીકળેણી હેય છે તે ખધી ચારૈ તરફથી કાપીને તેની ખબે ઇચ 
પાહળી બધી ચીપ કાપવી શ્યને વષ્યાયલા સ્મ યાતી લ'ભાઈ તર3ેકની 
કીનારીની ઉપ2 ગે ખધી કાપેથી ચીપને ખેક છેડાથી ખીન્ન છેડા 
સુષી ગમદેકની ઉપર સુકીને પછી એ ખધી ચાપ ગ્મ'૬2 વીટળાય 
તેમ જેને સરખુ ગોળને ગે!ળ વીટાળવા માડીને લાબો ગે!ળ વીગ 
કર્વે। શ્યને કોઇ પણુ પકાવેલી ચી”્ઝ ભરીતે ક્રસ્ટનાં પૅશસ ખનાવવાં 
પમ તેર્ને માટે કોડીવાંમાં મુકવા સારૂ' કોડીયાં જેટલાં તાનાં મે ટા 
હોય તે મુન્ટખ ગે વીટામાંથી કટકા કાપવા તખને જરા સાટો છાંકી 
ખે કટકાતા કાપેલા બેઉ છેડા બે બોરડ પર રહે તેમ સુકી” 


593૬ બીવીષ હાની. 


ક મવારનવાર ફેરવી ફેરવીને બા ૪'ય જેટલુ જાદુ સરખુ મેળ વણુશુ' 
મ્મને કોડીયાંમાં ખીજા' માખણુ પુરતુ' ભગાડીને તેમાં એ વણેલા 
કટકાતે*્તળીયાંથી છીનારી સુધી દાબીને સરખા ખેસ્તા સુકી ખાહે? 
નીક્ળોલા ભાગને છરી વડે 'કાડીયાંતી કીના4ીં ભથ્માગળથી સરખા 
કપવા. તે પછી માહે ભરવા માતટેની જે ચીજ તેયાર હાય તેને 
જાડીયાંની ઝીનારી સુપી સરખી ભરવી અને તેતી ઉપર ઢાંકવા માટે 
સમેજ કસ્ટના વીઢાને જરા ખે'ચી લાખો કરીને હેઠેતાં કરતાં એના 
સેજ નાના ખે કટકા કાપી તેમાંતા એકની ઉપર જરા પાણી 
ચોપડીને તેની ઉપર ખીન્નને વળગાવીને સેલી કોડીયાંતી ઉપર “કાય 
તેટલુ' મોઢું અને પોણી ઈચ જાદુ સદશ્ાધ્થી સરખું ગોળ ઉપ? 
લખયા સુજખ વારવાર ક્સ્ટને હેડેના ભાગ ઉપર ભઇ એએ રીતે 
સ્મવારનવાર ફે્‌ર્વીતે વણી 'ોડીયાંમાં મુકેલા હેઠેના પેસ્ટની ઝીનારીની 
ઉપર જરા પાણી લગાડીને તેની ઉપ? દાબીને ઢાંકી બોરદ પરને 
આપ્ેર્‌ નીકળેલે ભાગ ચાલતી ષી વડે સરખે કાપી કાઢીને પછી 
ગમે તો એ કાપી કાટેલા પેસ્ટની ચીપ કાપીને વચમાં નાના ફેસ 
જેવી ચોકડી યાય તેમ ઉપ2ના પેસ્ટની ઉપ? સરખી વચમાં 
વળગાવીને પછી ઉપરના ખધા કરસ્ટની ઉપર પુરવુ' માખણુ લગાડીને 
ભુ'જવાં. એ ૫૬ પેસ્ટ માખયુતે ખદણે સે।ન્ન ધીનો પણુ યશે પણુ 
ચરખીનોા સાચે થી નહી. 


પફ પેસ્ટ ચીજ ડેકને।. 


ઉપર પડ્‌ પેસ્ટ ક્રસ્ટનાં પૅંઠીસનો છાપેલો છે તે મુજખનો બીને 
બધે સામાત લેવો પણુ નીમક સપાટ ભરેલી ગમેક યમચીન# સ્ેવુ” 
સ્મને તેજ રીતે તેયાર કરી તેમજ કોડીયાંમાં ચુકી જીનારી ૮૫૨થી 
કાપીને સરપ્યુ' જીધા પછી માહે જે ભરવાનુ" હોય તે ભત્ીને ઉપર 
ખીને કસ્ટ ગ્મેની ઉપર હાંકાયા વગર એને એમજ ઉ*ધાડાં ભુ'જવાં 
ખે ક્રસ્ટ ધીનો કરવા નહી. 


પફ પેસ્ટ ટાટેને।. 


મીલનો પેહલાં ન'બરને ષઉનેો આટો; દધેલી યા મણી” બારીક 
છુર્લી ખાંડ તથા કડણુ માખણુ દરેક રતલ ૧, ગરમ કપલ સેજ” 
ડુધ ચ્થવા ઠડ ડી દીય તથા લગાડવાનું માખણુ ખપ સુન૪ખ, 
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માટાને કલઇવાળા ખ્યુનચામાં ચાળીને માહે પ્યાંડ ભેળા માપ્યણુ” 
મસળીને ખપતું ખપતું દુધ યા ક્રોમ ભેળી વણાય તેટલેઢ્ર ક્ડણુ 
અયો ખાધવો અને ટાર્ટ માટે રીશનતી ગ્મ'૬૨ સુકા માટે સફાપ્તયી 
ગપૃડધી ઈ'ચ નરો ટેખલની ઉપર વણુવોા. પણુ ટાટેલેત્સ યા ખીન્ન” 
કોઇખબી ક્રેક માટે કોડીયાંમાં સુક્વાનો બા ૪'ચ નરો વણુવે।, પછી 
દીશ યા કેોડીયાંની “દર ખીન્ઠું પુરતુ માખણુ ચોપડીને તેમાં 
તળીયાંથી કીનાર સુષી સમે પફ પેસ્ટને સર"ખખે। મુકી તેની બે12૬ુ પરથી 
ખાહેર નીકળેલા પેસ્ટને છરીવડે સરખો કાપી કાઢવો. કોડીયાંને બદલે 
નાનાં પેઠી પૅત હેય તો તેને માટે મા ઇચ કરતાં પણુ સેજ પતળોા 
વણુવે।. હ 

પફ પેસ્ટ ટાટેલૅત્સનેઃ. 


પેહલ્માં નખરતા મીલન ધના ૦ રતલ આગને સાફ ટેખલ 
યા પેસ્ટબોડે પર થાળીને તેમાં સોક્ણું' કઠણુ માપ્ખણુ વ રતલ 
મેળવી પાણીથી ખાંધી એક ઈ ચના સોથા ભાગ જેટલુ' અગલે ળા 
ઇઈગ જાદુ સફાઈથી વણવુ' સ્મને કોરડીયા યા પેઠી ષન જે હોય તેની 
અદર નગ માખણુ ચોપડી એમાં સમાય તેટલા ચોરસ કટકા કાપીને 
તળાયાંથી તે કીનારી સુષી સરખા મુકવા અને તેની ખબો!રદુ પરને 
વધીને ખાહેર નીકળેલો પેસ્ટ છરીવડે સરખો કાપી કાઢીને પછી 
સ્મ'દ૨ પૃરવી જામ સુકવી, તે પછી પેલા બોરદુ પરતા કાપી કાઢેલા 
પેસ્ટને ગોળો કરી તેને ખેક ગતા નવમા ભાગ જેટલો! પતળો 
વણીને તેતી ખેટલીજ જદાઈ જેટલી ખધી સરખી ચીષ્‌ કાપડી ગ્મને 
જમ ભરૈલાં ટાટેર્લેત્સનતા પેસ્ટ્તી કીનારીંતી ઉપરે નસર પાણી ચોપડી 
ગમે ચથ્મતા કટકાને વળ ૬૪ને તેની ચે।કડી પડે તેમ સઃ "યા મગેોડવી 
દાથીને કીનાર્‌ીની ઉપર ખરાખર વળગાવવા. 


પફ પેસ્ટ પાઇનેો. 


ગ્યા ચોપ્ડીમાં પફ પેશ્ટ પેહલા છાપેલે છે તેમાં લખ્યા મુજખ 
ખની શકે તો અઃટાને સેકવો! સ્મતે નહી ખને તો પછી ચમેમજ સેક 
રતલ ઉના સુપરફાઈન સ્માટઢાને પેસ્ટયોડે યા સાફ ટેખલ ઉપર 
ચાળીને તેમાં વામેલુ' નીમક ઉપસેલી ભરલી એક ચમચી તથ) પાંચ 
તોળા સો”ુ' કઠણુ માખ્પણુ ભેળી એ પફ પેસ્ટમાં લખ્યા પ્રમાણે 
ખાંધી ચોકી કેળવીને ત્યાટો તેયાર કરવો, પછી ડૅરીનું' માખ્ણમણુ હોય 


ટ્ટ્ટ 
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તો તે પોણે। રતલ ગ્મને સાધારણુ સો”ઞુ' કઠણુ માખષણુ હોય તો તે 
ગસેક [રતલ લેવુ* અને એ સાધારણુ માખણુને એજ પક પેસ્ટમાં 
લખેલી શીતે તાવી ખધાયા પછી પાણીને કાઢી નાખ્વુ. ત્યાર ખ।ા૬ 
પુરતો સાટા નાખી સયઆાટાને પતળો કાગજ જેવો વણી ખષુ માખણુ 
ગૅંકન વખત ઉપર? ચોપડી ૬૪ને પછી તેની ઉપર પુગ્તા સામ છાંટીને 
પૂછી ગમેનો પાંય 9|'ચય જેટલા ખધા સમસોરસ કટકા કાપવા નમને 
તેમાંના સ્મડધા કટકાને સનકેકની ઉપર મેલી ઢગળોા કરી છેલ્લો એક કટકે! 
ઉપર્‌ ઉલટો સુક્વો., તે પછી ખાછીતા ચ્મડધા ક્ટકાનોા પણુ ગજ રીતે 
ખીજેો ઢગળેા કરવે! ગને પુરતો સાટા નાપખ્ખી ખેમાંના એક રગળાને 
વણુવા માડવો, પણુ એકજ તરફથી વણુતાં હેઠેનાં પડ નદા નાનાં 
મહી જય છે અને ઉપરનાં પતળાં અને મોટા થાય છે તેટલા માટે 
હેદેનું પડ ઉપર શ્માવે તેમ અવારનવાર ઉલઢાવીને ફેરવતાં રહી ન૪૨। 
મોઢા થાય ત્યારે એજ પ્રમાણું ખીજ ઢગળાન એજ સુજખ 
એટલાજ વણીને તેની ઉપર જરા પાણી ચોપડીને પેલા વણેલે 
ખીને ડુંકડો તેની ઉપર મુકી બેઉ એક કરીને પછી પાછું ગ્વવારનવાર 
ગ્મેજ રીતે ર્‌રવતાં રહી પુરતો સાટો નાપખ્પીને સ'ભાળથી ખધે 
ગમેક સરખી ન્નદાઇનો ગ્મને જે દીશની ઉપર સુકવાનો હોય તેના 
%રતાં જરા મોટો મફાઇદાર વણી પાઈ બનાવવાનાં ઘેશને એ 
પેસ્ટની ઉપર ઉવટુ' મુકીને પષ્ઠી ચલતી છરી વડે સફાઉથી કાપવો. 
માખણુને ખદલે ગડધે શરને નવટાંક સોજા' ધી લઇ તેમાંથી 
નવરટાૉક ધીને એક રતલ આકઢામાં મેળવી પાણીચયી ખાંધી ઉપર 
મુજ્બ વણેલા આગાતી ઉપર ખાજીનુ ખષુ ધી લગાડીને ઉપલી જ 
રીતે એને ક્રસ્‍્ટ પણુ વણાય છે. ચર'નીનો ક્રસ્ટ કરવો હેય તે 
ગ્માગ્ેસે વીવીધ વાંનીમાં સાક »ીબધેલી ચર'ળી છાપેલી છે તેમાં પીસીને 
તૈયારે કરવા લખેલુ છે તે સુન ખતી સાક કીવેલી ચરખી પોળેા 
રતલ લેવી શ્યને તેમાંથી પાંચ તે!ળાને ઉપર મુજખના ચેક રતલ 
ગ્માટામાં સારીકાની ભેળીયા પછી ઉપલીજ વીતે ગઅખાટાો ખાંધીને 
તેના દસ મોળા કરવા ગમને તેતી હાથમાંનટ નરા જદી રોટલી 
થતી યરખીના નવ ભાગ *કરી તેને સાયે લગાડીને એન પ્રમાણે 
ડઠાપી પહેલે હેડે સ્માટાનું *્મને તેની ઉપર ચરખોનુ' એક ગ્મવારનવાર 
પડ મેઠવીને પછી છેલ્લે ઉપર આટાનુ' મુર હાથ વડે દાબીને 
પોહેળું* કરી પુરતો સાટા નાખી વેળણુથી વગીને તેના એક સરખા 
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યારે કટકા કાપી તે શ્યકેકનતી ઉપર મેલી પાછ' ખૌજ વાર એમન” * 
વણીને યાર ભાગમાં કાપી એમજ સેલીને ત્રી વખત પણુ, મજ 
શીતે કરીને કટકા કાપીને વણુયા પછી છેલ્લે ઉપર સુજખ દીશને 
માટે કાપવો. ચરગ્ખીનોા ક્રસ્ટ ખીછ રીતે કર્વે! હોય તે. સક રતલ 
આટામાં બેજી'ગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ખે ગઞમચી, લી'ખને 
ગાળેલા રસ એક નાનો ચમચો, ત્તાવજનવ સાર ઉડાની ખરાખર 
રાહવેલી સફેલી તથા વાટેલું તીમક ઉપસેલી ભરેલી ગેેક ચગઞચાો 
નાખી ખધુ' શમપ્ટામાં ખરાખર મેળવીને પછી ઠ'ડાં પાણીથી ગગાટાને 
ઉપર્‌ મુજ્ખ ખાંધીને શ્યડધા ક્લાક ઢાંકી રાખ્યા ખાદ પાછુ પપુબ 
તરૈહ ગુ'દીતે આટાને ધણુ।ન્ટ પોચે1 કરવો. ટ્યારગબ1ાદ ઉપર લખ્યા 
મુજ્ખ-'0 સાફ કીધેલી પચીસ તે!ળા ચરબી લઇ તેમાં સેન્ટ આરો 
ભેળી મસળીને એ થરખીના નવ અને આમાના દસ ભાગ કરી 
તેના ગોળા કરવા ગ્મને ઉપર ગચગબીના ક્રસ્ટમાં ભખ્યા સુજખ 
ગ્મકેકને ગાળેગાળે મુકીને તેન્‌! રોટલો વધ્ીી તેના ખે કટકા કાપી 
એ બેઉને છુટા છુટા પતળા વણીને શ્મે ખેઉમાંથી જકેક સરખો 
સમસોર્સ ક્ટકેો કાપીને જીરો સુણી ખ'છીના વધેલા ક્રસ્ટના ગમે 
તેવા ખાડા ઉભા ખધા કટકા કાપીને પેલા ચોરસ કાપેગા જેક કટકાની ઉપર 
પાગી ચોપડીને તેની ઉપર એ ખધા કાપેલા કટકાને પાશે પારી મોડવીને 
મુકી તેની ઉપર પાખ્)ી લગાડીને પેલો ખીદ્તે ચોરસ કટકે! ઉપર્‌ 
મુષીને પાછું ઉપર સુન્ઝબ વધી ગેજ ગીતે કટકા કાપીને તે સુકી 
વણીને સેલ્લે ત્રીજી વાર ગ્મૅજ પ્રમાણે કટકા કાપીને થ્મકેક પર ખધુ' 
શ્‌ઠવ્યા પછી ઉપર લખ્યા સુજખ દીશ પર મુકવા માટે કાપવો. ઉપર 
લખેલો, કોઈ પષ્યુ કસ્ટને પાઇનાં ભરેલાં દીશની ઉપર સુક્યા પછી 
હમેશ તેની ઉપર «૪ર માખણુ અથવા સોજી ધી ચોપડવુ' નનેધયે. 
સોનેરી ર“ગને! ક્રમ્ટ ઉપરથી યાય તેવું કરવા માટે ખે તણુ તાન્ન* 
છંડાંની દાળને ખાવાના કાંટાથી દોહવી પતળી કરીને તેમાં બે તરણ 
ચમચી કડણુ માખણુ એળવીને મરધીતાં સાફ પીછાં વડે ઉપર ચોપડયાધી 
સમે ભુ'તયલે। ક્રસ્ટ જવામાં સારે લામે છે. પણુ ગ્સે ભગાડવુ' હોય 
ત્યારે શ્ધમથું માખણુ યા ધી સુદલ લગાડવું નહી. ખધાં કરતાં ગાયની 
ચરખીને કસ્ટ વધારે સાર્‌ અને ખીળેલે થાય છે અને ખકરાની 
ચરબીનો સેજ વાસ મ્માવે છે કે જેમ ગસેમાં થવુ' નથી. નકકર સફે 
મારખલ પર વણ્યાથી ક્રસ્ટ ધણો હલકો આને ખીળેલો યશે. 


૭૪૦ થીવીધ વાની. 


પફ પેસ્ટ પાદનેો સરસ. 


ઉપર્‌ પશ પેસ્ટ પાઈનો છાપેણો છે તેમાં લખ્યાં મુજખ સેકી 
સુકા કરીને ચાળેલો ચારો ખેક સતલ લેવો અને તેને સફેદ માર્ખલનાં 
સ્લેબ અથવા મોઠી સ્લેટ હોય તો તેની ઉપર અને એ નહીજ હોય 
તા પેસ્ટબોર્ડ યા રેખલ ઉપર નાખી તેમાં તાન્ન' ખે ઇડાંતી દાળ 
તથા વાટેલુ* નીમક ઉપસેલી ભરેલી એેક યમથી મેળવવુ. ગમે તા 
દાળ લેવી નહી. પછી શ્માટાની વસચેાવયમાં ખાડો કરી તેમાં એક 
પાશેરમાં જરા કછુ ડડું પાણી રેડી સાફ છઝી વડે હલવે હવે 
મેળવીને ધણું કહણુ નહી તેમજ પોચે। પણુ નણી તેવો ધટે તો બીજી 
જરા પ.જી લઇને હલકે હાથે આરા ખાંધી હાથને તેમજ બોડને 
વળમે નણી ત્યારે તેના સફાધઈદર ગાળા કરી છેડે ઉપર પુરતો સાટા 
છાંઢીને ખધેથી સરખો એક ₹ ગ જનારો વણીને ખે મીનીટ રેહવા 
દેવા. ડેરીનું માખણુ નરમ એમેટણે એમાં તે ચાલતું તથા માટે સાધારણુ 
પણુ તદનજ કઠણુ પાણી વગરનુ સેજુ પાણે! રતલ માપખ્મણુનો મોળે 
કરીને *્માટાની વગમાં મુકી ખધે। બાંધેલો ખોરડું પરને આકા એવી 
શતે સફાઇથી ઉપર લઇ ખીડીને ખ'ધ કરી લેવા કે અ'દર સુકેલુ” 
માખણુ બાહેર નીકળા શકે નહી. તે પછી 'માજી બે ત્રણુ મીનીટ 
રાખ્યા ખાદ બોડે તેમજ પસ્ટની ઉપર ખીન્ને પુગ્તો આમે છાંઠી 
મા"ખણુ ખાણેર નીકળા પડે નહી તેની ઘણી સ“ભાળ રાખી બધેયી 
મેશ સરખો પતળો ત્રણુ રીટ લાંબે! પેસ્ટ વઃગી તેને ત્રણુ ભાગમાં 
વાળાને ઘડી કરી દસ મીનીટ 2ાખ્યા પછી પાછું એજ રીત ખે 
વખત વણીને ખે વખત ત્રણુ ભાગમાં ધડી કીધા પછી દસ મીનીઢ 
રાખ્માને પાછું ખેજ રીતે બે વખત વ'ગીને તાળીયા પછી, ક્રસ્ટ 
તૈયાર થશે. પણુ ૬૨ વ"“ત હે: તેમન્૪ ઉપમ પુગ્તા સાયો છાંટવે. 
તૈથી પેસ્ટ હેઠે તેમજ વેળણુનૅ વળગશે નણી. ડ'ડીની રૂવુમાં તો માખણ 
કડણુ હોય છે પણુ ગરમીમાં તો આઆઇસમાં માખણુને મુકીને કઠણુ 
કરવુ". પણુ માખણુને પાણી લાળે તે સેજખી રૈડુવા દેવુ નહી. 
ઉપર લખ્યા સુન્#બનેો ક્રસ્ટ ખનાવવામાં હાથની ધણીન સડ્‌ાઇ 
નેઇ્યે છે અને આડો ફ્‌ાકઠાને માખ્મખણુ બ' હેર નીકળીય/* વગર 
ખને છે તો ધણ્‌। ખીળીને ચાર પાચ ઇ'ચ ઉચો ક્રસ્ટ થાય છે, 
પણુ સેનટખી ફાઠીને માખણુ ખાહે* નીકળી પડે તો પછી પડ સુદ્લન 
છુટાં થશ્ઞે નહી અતે અકે» સાથે વળગી અઞપટઇને ખેસી જઇ ક્રસ્ટ 


વૉવીધ વાની. ૭૪૬ 


પૃડ વગરનો અમથે કકરી યશે, માટે ધણીન સકાઈ અમને * 
સ ભાળવી ખનાવવે જેઈએ. ક 
પફ માછલીના. 

આએ ચોપડીમાં ષડ પેસ્ટ છાપેલોે છે તેવો પોણા રતલ 
*ટાને! ખનાવીને તેના એક સમ્ખા સમચોારેસ ચાર કટકા કાપવા, 
પછી માટ તાજ છમણા સ્વવા રામસના કાંટા વગરનાં માસવાળા 
ભાગના અડધી ૪ ચ ન્નદા, બે ઇસ પોાહોળા અને ચાર ઈચ 
લાંખા ચાર કટકા કાપી કાઢવા સ્મને એએ બેમાંની જે ગ્જેક માછલીના 
કટકા હોય તેને નીમક લગાડીને વીષ્ટ મીનીટ રાખ્યા પછી ચોખાને 
ખાટો લગાડીને સોજા વેોવા. પછી કોથપીગ્ની ૨ ઝુડીનાં ઝ્ેમળા 
ડાંખળી સાથનાં પાદડાં, માટાં લીલાં મરમાં ૨, છેોલેલી લસણુની 
કળી 5, 9રૂ' સપાટ ભરેથી ચમચી ૨ તથા સોજી નવી ચીચોમા 
કાઢેલી આમલી તોળ શા લઇ ગએ ખધાંમાં સપાટ ભરેલી એક 
ચયમચી તીમક ભેળી સાફ પાતા ઉપર બાવીંક પીસીને એમાં 
છેલી છુ'૬નાં પાડીને ધણ્‌।જ ખાગીંક ભુકા જેવો કાપેલે કાંદો તોળા 
ર॥ તથા કઠણુ ઘી ઉપસેલી ભરેલી ચાંમચી ર? મેળવીને ધેોયથી 
માછલીના કટકા ઉપર ખષુ' ખરખર ખધે સોપડીને પછી પફ પેસ્ટના 
ગમકેક કેટકામાં એ મસાલા સાથેઝઝ માછલીનો સ્મકેક કટકા સુકી 
૪ીનારીપર પાણી લગાડી બેવડું વાળીને વળગાવી લઇ છરી વડે 
ત્રણુડ્‌ે બો।ર૬દુપરની કીનાગીને સરખી કાપીન પછી પડની ઉપરની 
ખોરદુપર ખીજી થોડુ માખણુ ચોપડી ભણઠીયા તડુરમાં ખરાખર 
ભુ"જવાં, ગ્સે પક સારાં લાળે છે. મસાલાની માછલી પસ'દ નહી હોય 
તો જથ ઘીમાં નટરા નીમક તથા દલેલાં મરી ભેળીને ગ્સેન ભ્મમથુ' 


માછલીની ઉપ૩ ચોપડવુ. 
પરેઠા તળેલા તથા ભ્રુજેલા દહોના. 


શ્માગ્મે વીવીધ વાંનીમાં પરેડઠા મુ જેલા તાડીના છઃપેલા છે તેમાં 
ખે રીતથી ખનાવવા લખેલું છે તમાવી જે એક રીતના ખનાવવા 
છીય તેની તેમાં લખ્યા મુન્્બનાો ખધે! સાયાન લેવો, પણુ તેમાં તે 
ગાાળને તાડીમાં પીગળાવવા છાપેલુ' છે અને એ પરેઠામાં તો તાડી 
તાખ્વી નથી માહે ગોળનો ભૂકો કરી તેમાનેો ખધેો કર્‌ કાઢીને 
સાડૂ કશી એને પણુ ખીકન સામાત સાથે ગમમથો એમજ ભેળવા 


છ૪૨ વીવીધ વાંની. 


* મને સોજુ દહી નાખીને એન પરેઠામાં લખ્યા પ્રમાણે સટાને 
ખાંધીને તેજ તીીતે વણી સ્યથવઃ! થાપીને પછી તેટલોાનજ વપ્ખત 
ચુલા ગ્શગલ અથવા તડકાંમાં રાખ્યા ખાદ તે# રીતે મુ'નવા. ગે 
દહીંના પરેઠા તળેલા કરવ! હૈય તો આગએ ચોપડીમાં પરૈડા તળેલા 
તાડીના છાપેલા છે તે સુખ પણુ તાડીને ખદલે ઉપ? લખ્યા 
પમાણે દહી નાખીને ખનાવીને તેજ તે તળવા. ખારા પરૈડા કરવા 
હોય તો બીને ખધે સામાત ઉપર મુજ્ખજ લેવા પણુ ગમાં 
ગોળ મુદલ નાખ્વો નહી પણ તેન ખદણે વામેલું નીમક શ્મડધે! 
તોળે નાખીને ઉપલીજ રીતે તળેલા યા શ્ુ'જેલા પરેઠા ખતાવવા. 


પરેઠા તળેલા તીના. 


ધરનો દલેણે! ધઉં'નેો! *્રાગા શ્થવા મીલનેો ખીન્ન ન'બરને 
ધઉને ગગરે। આટો એ બેમાથી જે તે એક જાતનો ખાટો રતલ 
૦11, સોન્ને ગોળ નવટાંક, ખોખરી જીધેલી કૅર્વેસીદ; એેલચીના 
દાણા તથા નયફળ ૬૨% તોળો ન ને વાલ પાંચ, વાગેલું' તીમક 
તાળો ન, પરેડા ભુ'જેલા હેઠે છાપેલા છે તેમાં લખ્યા મુજખની વાસી 
તાડીને ડરે। *ડધોા પાશ્નચેર* એટલે નાના ચમયચા ૧, સોજુ' ધી 
તથા સાટા માટે ખીજે ધઉ'ને। સ્આાટો ખપ મુખ. 


સળચી નનયફળને ખારીક છીદવું. પછી આઢાને પરેઠા ભુજે- 
લામાં લખ્યા સ્ુજખની થાળી યા દીશમાં નાપ્પી ઠ:1 સાથની ખધી 
તાડીમાં મોળ તથા નીમક પીગળાવી ગાળાને તે “પતી ખપતી 
બધી નાખીને અ'ટો ખાંધી ઉપર કપડુ' ઢાંકીને ખળતા ચુલાથી 
જરા ખષેટે હહીધી ત્રણુ કલાક મુકવુ". ત્યાર ખાદ તાવેલુ” ધી નાના 
ખે ચમચા ભરીતે આટામાં ખરખર મેળવવુ', જેમ કરતાં “ખગ 
વધારે પોચો! થાય તો બીજે કોરડો! ગ્માટો માહે જરા ભેળીને વણુ।ાય 
તેવા સેજ નર્મ જેવો કરી પ"દરેક મીનીટ ખુખ તરેહ ગુ'દીતે પછી 
તેમાં એળચી, ન્નયફળ તથા કૅમ્વેસીદને ખગખર? મળવ્યાપછી પરેડ 
ભુજેલામાં લખ્યાં સુખના સડાઇદાર દસ ગોળા કરી સાઢામ; 
શેળીને એક ઇચના પાંચમાં ભાગ જેટલા પતળા એટણે નવ્ઇગચ 
કરતાં પણુ પતળા વણી ભુંજેલા પરેડામાં લખ્યા પ્રમાણે યાળામાં 
મેલીને ચુલાયી જરા છેટે ત્રણુક ક્લાક ઢાંકી રાખ્યાં ખાદ ષ્ય 
મોડી કરાઇ વીથી પોણી ભરીને ચુણે ધીમે બળતે મતી વી ખબરાખઃ 


વીવીધ વાની. ૭%૩ 


કકડીને માહેથી ધુમાડો નીકળો ત્યારે પ્રેઠા કેક સાથે અડડે તેમ 
પાશે પાશે નહી પણુ ઘીમાં નરા છુટા છુટા સુકવ। અને હેઠેનું પડ 
ખધેથી એક સરજી ફીકા લાલ ?ગનુ' તળાય ત્યારે પરેઠા ન્‍ળાતાં 
જછી થણા જય છે માટે કાઠી જય નહી તેમ સ'ભાળથી ગ્માંધમરાંની 
ચમગચથી ફેરવી નાખ્વા અને “જ્યું પડ એમન તળાયને એનજ 
ચમચની ઉપર પરેડાને ક'હી લઇ અ'દ24' થી નીપારવું, તેટલાં 
ખીન્ન' માણુસે ખીન્ન પરેઠા હોય તને ઘીમાં તળવા મુકવા, પરેદા 
ઘણુ! લાલ કરવા નહી, તેથી કક્ગય થાય છે માટે પોચા ફીકા લાલજ 
તવીજ!# 


ખીજ શતે પરૈડા તળેલા કરવા હોય તે! પરેડા ભુ'જેલા તાડીના 
છાપેલા છે તેમાં વધારે સારા પરેડઠા ખતાવવા લખેલા છે તે 
મુજખનો ખધેો સામાન લઇ તેજ સંતે તેને તેયાર કરીને પછી એમને 
મુ'જવા નહી પણુ કૃષપર2 લખ્યા સુજ્ખ એમ પરેઠાને ઘીમાં તળવા, 


પરેઠા જુ'જેલા તાડોના. 


પ્રેઠા ખનાવવાની ખાર ૫૬2 ક્લાક આગમસચ કેઇ પણુ 
ઝાડતી સો।૬99 ભેળ વગરની ચઢાઉ તાડીને મલમલનાં કષડાંથી 
ગાળાને એેક પાઇ ટમાં સેન્ટ એાછી લેવી ચ્મને મલમલનાં નાના 
કટકાને પાણીથી બીનવીને પાઇ ટનાં મોઢાં ઉપર ખાંધીને ઉ'ૂમાં 
મુક્વી. પછી "ીજે દીને પરૈડા કરતી વખતે ધઉ'નેો ઝીશુ। રવા 
તથા મેરો ખેઉ મળીને શ્મડધે! રતલ લખધને ત્તાંખા 1 કલઇ ભરેલી 
ચાળામાં અથવા કેડીના મોટા ફ્લેટ દીશમાં ચાળણીયથી ચાળવુ 
ગ્મને એક નવટાંક સોજા નગમ ગોળને ભુકો કરી માહેથી ખધે! 
%ચ્રૈયૈ કાઢી ખરાબર સાફ કળીને એ તથા વાટેલું 'નીમક તોળાો ગ 
ને તેમાં ભેળવુ. ત્યારખા૬ પા૪ટમાં ઉપર પૃતળી નીતઝીં તાડી 
હરે તેને ખીન્ન કોડીનાં વાસણુમાં ક'ઢીને ઢાંકી રખ્વી અને હેડેની 
&ર સાથની તાડી સ્મડધા'પારીરમાં પણુ «રા એજછી જેટલી રાપ્યી 
તેને બગખબર હલાવીન ખપવા ખપડની શમાટા રવામાં સળી સેન્સ 
કડણુ ,જેવો શ*યાટો ખાંધી લગભગ પદરક મોતીટ સુધી -ખ્ુબ તરેહ 
ગ'દીને તેના દસ ભાગ કમ્વા. પણુ તેના મોળા સેન્ટસ્ની ફૂાટજુટ 
વાળા હેય છે તો ભુંજવી વેળા ત્યાથી કાઢીને માધ્લી હવા ખાહેર 
નીકઇ! કય છે સન પછી પરેવઘ જુળતા નમી, તેમ્લા યાગ એ 


શ. તાણુઝ 


[૭૪૪ તોવાંધ વાનો. 


દસ ગે।ળા ઘણુ! સફાઈદાર કરીને હાથની હથેૅલી પર યાપી શકાય 
“તા તેમ નહી તો પછી ગોળાની ઉપર આંગળાં વડે સેજ સાને 
ચોપડીને પછી સેન્ન પાતળા ઉપર ૦ ૪'સ કરતાં પણુ પતળા 
પરૈઠા વેળણુથી સરખા ગોળ વણુવા અને સોજા સુપડુ' હોય તો 
તેમાં અને તે નહી હોય તો પછી ઉપર લખ્યા સુજખની યથઃ'ળા 
ગ્મથવા દીશમાં ધેતુ નરમ સફેદ કપડું કરચલી વગર સડ્‌ાઇથી 
સરનખખ્ુ' પાંથરીને તેની ઉપર સેજ છુટા છુટા પરેડ મેલી ઉપર 
મલમલનુ ધેોડુ કપડ ઢાંકી ચુલાથી જરા છેટે ઉડ્માં તણુ ચા 
ક્લાક રાખ્વા. પણુ એટલે! વખત થવા આવે ત્યારૈ ગામડી કોલસાના 
જરા નાના નાના કટકાને સળગાવીને છ ગા? પાડવા અને ચુલાની 
-1મલની ખાફે?ેની ફાખના આસ. તણેક ઈચ જેટલા સઃખી 
સપાટીને ઢગળા કરીને તેની ઉપઃ ખે છ ગારને પાથરીને મુકીને 
એમે ૪ ગારને અઠડાવીને તે પર સોજી માઠી ગલેલ મેલનવી, પણુ 
ગળેલ નણી હાય તે પછી ચુલાની ખાહેરની રપખ્ખને સપાઠી પરથી 
સરપ્યપી કને તેની ઉપર ઈ ગારને પાંથરીને સ્ુક્વા. તે પછી ચેક 
સાફ ડીકરાંને સુલે ધીમી મ્માંચે એલી તે જરા ગરમ થાયને તેની 
ઉપર પરૈઠા છુટા છુઢા સ્નુકવા, પણુ તેને જુ'નટવા નહી પણુ 
ભુ'કતી વેળા વળગે નહી માટેજ બેઉ પડને સેજ સેકીને કાઢી 
લેવા અને ગલેલ યા ૬'ગારતી ઉપર જરા છેટે છેટે સમાય તેટલા 
પરેઠા મેલી તેને એમજ સુકી ફાખીને ભુવા નહી પણુ છાથવડે 
ઉચકીને જલદી જલદી પડ ફેરવ્યા કરવાં, તેમ કીધાથી પરૈઠ 
મન્નહના છુળીને ઉપસેલા થરી. તે પછી કાઢી લેવા નહી પણુ ન્‍૪ર। 
ડા[જયાં પડે તેમ ખરખર ભું$2 ચેરેવીને કાઢવા, પછી ૪ ગાર પર 
મુકેલાને ૨૫ વળશે છે તેને કપડાંથી પખોડીને કાઢી નાખ્યા સછી 
ખેઉ પડે સોજી ધી જરા ચોપડવુ. એએ પરેઠા સાધારથુ થાય છે, 
ઉપર સુજખનેો ર્વા તથા મેદો નહી હોય તો પછી તેતે ખદણે મીલનેો 
ખીન્ત ન'ખરનો ગગરે્‌ જેવો વઉનેોા ભારો આવે છે તે અડધા 
મ્તલ લેવે।, 


વધાર્‌ સારા પરેડ ખનતાવવા હેય તો ઉપર લખ્યા સુજખની 
ઠવા સાથની વાસી તાડી નાના ચાર ચમચા જેટલી લઇ તેમાં સોજા 
જીધેલા પાંચ તાળા માળના ભુકો તથા ૦ તાળા નીમક ભેળા ખરખર 
પીગળાવીને કોડીનાં વાસણુમાં ધોતાં મલમલનાં કપડાંથી ગાળવું, નવી 


ખદામની હહઢી તોળા ખીન્ને છેલીને જદી છુંદવી. એળચીના દાણા 
તથા નયકળ ૬૨ક ન તોળા ને પાંચ વાલને ખારક છુંદવુ' અને 
કેરવેસીદ બા તોળા ને પાંચ વાલને ચુ'ટીને ખો!પ્ખરી કરવી." મરઘીના 
તાનન' ગ્ેક ઇંડાંને રકાખીમાં ભાં ખાવાના કાંટાથી ખ્યુખ તરેહ 
રાહનવુ'' પછી ધરના દશેલા સડધો રતલ વઉ'નતા આટાને ઉપર 
સાધારણુ પરેડામાં લખ્યા સુજ્ખ થાળી યા દીશમાં નાખી તેમાં 
તાવેલું સોજી ઘી નાને! એક ચમચા બેળીને પછી ઇડ' મળવી 
ખપતી ખપૃતી માળ સાથની તાડી નાખી ધ. તો પેલી જુદી કાઢી 
રાખેલી પતળી તાડીમાંથી સેન લઇન ઉપલીન્ટ રીતે આટો ખાંધીને 
પછી ખાજીનો સામાન ખધે ભેળી પ્યુખ તરેહ ઝુ'દીને સેન પોચો 
જેવો આગા ખાંધવો. વધારે નરમ કરવો નહી, કાંકે તે વણાથશે નણી, 
પછી ઉપર મુજ્ખ ગે આસટઢટાના દસ મોળા કરી સાટામાં રળીને 
પછી તેમજ પરેઠા વણીને સુપડુ, યાળી યા દીશમાં તેન મમાણે 
કપૃડાંની ઉપર મેલીને ઉપર પણુ તેમજ કપડુ ઢાંકીને ચુલા આગલ 
જર છેટે અથવા તડકાંમાં ત્રણુ ચાર ક્લાક રાખ્યા આદ ઉપર 
મમાણુન્ ગે પરેઠાને મુજ્યા પછી ખેઉ પડે ધી સોપડવુ . લરને 
દતેલે ધકને। સ્રા તહીં હે તો એમાં પણુ મીલને। બીન્ન ન'ખરને। 
ઘઉ'ને! આગા ચાલશે. વધારે મીઠા પરેડાનો ટેસ્ટ વધારે સાર। થાય 
છે, પણુ ભુંજતી વેળા તે વધાર જુળતા નથી, તો પણુ તેવા પસદ 
હોય તો ગોળ જેક પાશેર વધારે લવે. ખારા પરેડા કરવા હોય તો 
ઉપલા બેઉ રીતના પરેઠામાં ગોળ મુદ્લ નાખ્વો નહી અને તેને 
ખદલે વાટેલુ' નીમક અડધો તોળા લેવુ". ભકંરેમાં ભુ'જેલા પ્રૈઠા 
વધારે સારા યાય છે. 


પ્લૂમ કેક. 


મલનો પેહલાં ક'ખબરનો ધઉ'ને। ખાટો રતલ શ, ક્ડણુ માખણુ 
અયવા આએ ચોપડીમાં સાડ કલી ચરખી છાપેલી છે તે મુન્‍્ટ્બ 
સાફ કીધેલી યગ્ખી; સોજી મેદા ખાંડ તથા કરટ દરાખ દરક રતલ 
બા, સૌજુ' દુધ પાશેર બા, તાજા ઇડાં ૮, બોરવીકસ ખે્કીંગ પાઉદર 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, વાટેલુ' નીમક સપાટ ભરેલી ચમચા ૨, 
લ”ાડવાનુ' માખ્ખણુ ખપ મુન્ઝબ. 


૭૪૬ વીજીધ વાંની. 


» કરટને સાફ કરી ધોઇ નુછીને કેગ્ડી કશી ઉપર જરા આને! 
ભભરાવીને તેમાં ખરેસમોટવી. પઈડાંની દાળને રકાખીમાં ખાવાના કાંઢા 
વડે સારીશની ર્‌ાહવવી ગ્મને સડફેદીને કડણુ કદ ચઢાવવા. આગે 
ચોપડીમાં પડ પેસ્ટ પાધનેો છાપેલા છે તેમાં લખેલી શેતે ખતી ગક 
તો સ્ાટાને સેકીને સ્મને નહી તો પછી એમન ક્લઇ ભરેલા 
"ધુનયામાં ચાળીને તેમાં માખણુ યા ચરબી ખરાખઃ મેળવીને પછ 
ખીને બધે સામાન ભેળી છેલ્લે ૬ધમાં ઇંડાં સૈળવીને તે ભેળવાં. 
પછી એ મેળવણીથી પોણુ। ભરાય તેટકા એક પવાંના સોજ્ન ગાળ 
દાખડામાં ષુરવુ' માખણુ લગાડીને તેમાં ભ8 મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં વા 
ત'દુરમાં ભુ'જવુ'. કરટ વધારે પસદ નહી હોય તો ૦1 રતલ લેવી, 

પ્લમ ડેક ૨ જી. 

માલને પેહલાં નત'ખબર્તો ધઉના આમે રતલ 1, સોજુ' કડણુ 
માત્મણુ રતલ ૦1, ઔઓરે'જતા વેલાતી સુકા મુરખ્ખબાના નાતા કટકા 
રતલ બા, નવી ખદરામની ખીન્ઝ તથા કરંટ ૨ર૨રાખદત-ેક રતલ ળા, 
કહે દેલી ખાંડ શેમ ના, સોજી કઠણ ક્રોમ ભગેલી પાશેર ૦।।, 
પૃદર્પ્ખાનાનું ખમીર પાશે? બા, છુદેલુ જાયફળ તથા જંવ-ત્રાં દરેક 
તેોળા બા, શેરી નાના ચમસા ૨, આરેજ ફ્લાવર વીટર નાનો 
યમચો ?, તાન્ન ઉપડાં ૨૦, લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુજખ. 


%ર'ટને સાફ કરી ધોઈ નુઝીને તદન કોમ્ડા કરી જરા આગ 
છાંઠીને તેમાં મેળવવી. ખદામને છેલી ગ્મડધીને છુ'દવી શ્યને ખાકીની 
ગ્મ્ડધીની સ્લાઇસ કાપવી પછી ખની શકે તો પફ પેસ્ટ પાઇનામાં 
લખેલી 4તે સ્માટાને સેક્વેો1 ગ્મથવા એમનન્‍્ઝ તદન કલઇઈ ભરેલી 
થાંળોમાં ચાળી તેમાં ખાંડ, જાયફળ તથા નવ'ત્રી ભેળાને વર્ગમાં 
ખાડો કરવો ગ્મને #'ડાંતી દાળ તથા સડફેદીને "ખહ્રુખ ઘુ'ટીને ખમીર 
સાથે મેળવી તેમાં રરી તથા આરે'ન ડ્લાવઃ વીટર ભેળીને 
ગ્યુંઢામાંના ખાડામાં રેડવું અતે માખણ તયા #1મને કલઇવાળાં 
વાસણુમાં ચુલ સાથે યુજઝી બેઉ પાગળન ઉતાની ક»ુકુ' વાયને પેલા 
મ્માટાના ખાડામાં ગે પણુ રેડી ખધુ મેળવીને ક્લઇ ભૂરેલી 
તપેલીમાં ખષુ' તાપ્ખીનૅ ખમીર ગઢવા માટે ઉ'ફ્વાળી «ગ્યામાં રખી 
ખરખઃ૨ ચઢેને માહે મુરેખ્ખાના કટકા તથા બાકીનો ખધે! સામાન 
ઝુ ખરેખ. મછાવીને પ્યમ ૬ પેહલાંમાં લખ્યા મુખને માખણુ 


વીવોધ વાંની. ૭૪૭ 


લગાડેલો દાખડો એ મેળવણીથી પોણી! ભરીને તેજ રતે ભુ'જવુ” 
કટ વધારે પસ'૬ હોય તે! સ્યડધા રતલ લેવી. 


પ્લમ કેક રોચ. 


મીલનો પેહલાં નખરનેો સુપગ્કાઇન ઘઉ3'નો આગા બે ભાગ 
અને સર્રેદ ઝીણુ! રવો એક ભાગ ખેઉ મળીતે રસ્તલ ૧, સોજી 
માખણુ રતલ ર૨, દલેરતી યા ખારીક છુદેલી ખાંડ રતલ ૨1, 
આરે“જના વેલાતી સુકા સુરખ્ખબાના જરા સોટા કાપેલા કટકા 
રતલ ૨, નવી ખદામની બીજ -નતલ ના, ભાંજેલાં નવાં પસ્તાં 
તથા કરટ ૬રાખખ દરેક રતલ ખા, પાકા સે!જ્ન સ'ત્રાની છાલના 
ઝીણા કટકા તોળા રા, ખોખરી કીધૈલી કર્વેસીદ તોળા ર્‌, છર્લી 
મેળચી; જાયફળ તથા નવ'ત્ી ૬૨૬ તોળોા 9, બેડી નાના ચમચા 
પ, વૅતીલા અએંસનન્‍્સ નાતના સમચા ૩ર, તાન” ઉડા ૨૫, ખીજીુ' 
લગાડવાનું માખણુ ખપ સુન્‍્સખ. 


કરે'ટને સોજી કની ધોઇ કોર્ડી કરી ઉપર નરા શમા છાંટીને 
તેમાં ખરમોટવી, ખદામ પસસ્‍્તાંને છેલી ખારીક સ્લાઇસ દાપી ધોઈ 
નુછીને કરડી કરવી. કેક ખનાવવાતી ત્રણ કલાક શઆગમચઅ કડીના 
વાસણુમાં બડી યા સ'ત્રાની છાલને ભીતવી રાખ્વી ગાગેે ચોપડીમાં 
૫૬ પેસ્ટ પાઇને! છાયેલે! છે તે મુનન્‍્ન્ખ આઢાને સેકીને સુકે। કરવો, 
ઇડાંને ભાંજ દાળને છાલકાં વ'સણુમાં પષ્ુબ રોહવીને પતળી કરવી 
અને સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવો, પછી કોડીનું ધણું મોટું વાસણુ 
હોય તો તેમાં શ્મને તેવુ નહી હેય તે પકી તદનજ ક્લઇ ભરેલાં 
મોટાં તપેલાંમાં માપ્ખણુ નાખી કેક ધુગ્વાના લાકડાંના સોટા વડે 
ગ્મડધોા ક્લાક ખખ7ુખ ધુ'ઠીને માહે પાણી છુટે તો તે કાઢી નાખ્વુ” 
શ્મૂને માખણુપાંજ જરા જરા કરી ખાંડ નાખ્તાં જઈ જેરથી 
ધુ'ટવુ'. પછી તેમાં દોહવેલી દાળ ભેળી ખેક માણુસે ક્ખ'૬ર જરા 
“7ર ગવા નાખ્યાં 54 ખીન્ન માણુરો નેમ્માં લુ'ટવુ'. પણુ ઉલટે 
સુલડે હાથે ધુ'ટવુ' નહા તેથી ચઢેલી મળવણી ખેસી *નય છે, માટે 
નસેકજ તરફથી ધુટવુ(. ઉપલા ખધા સામાનને લગભગ હહીથી ત્રણુ 
કલાક ધુ“ટવુ'. ત્યાર બાદ ખાકીનો ખધે સામાન ધુટ્યા વગર સયમ 
થોાન્ઝ મેળવીને પછી કફ સઢાવેલી સફેરી ભેબીને છેલ્લે ચ્માટો નાખી 
સાફ હાય વડે તેન જલદી મળવી દેધા. અને પુરીંગ તથા 


૭૪૮ વોવીધ વાંની. 


પાઇ ખનાવવાની રીત છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે દાખડામાં 
છેડે બ3ની ભુજ્યા વગરની કાચી રૈ્‌ટલી મેલીને પદા મળવણી 
ભરવા લખેલું છે તે ચુજ્ખ દાબડામાં રોટલી મુકીને પછી ઉપલી 
મેળવણી તાખીને દાખડાખે! ખમે ઈચ મધુરા ભરીને તેમાં લખેલી 
ગીતે ભુજવા ઝુજીને તપાસ્યા કરી તેયાર થાયને કાઢવુ' ખને ઉપરને। 
ઉપસેણો ભામ ઠ'ડી છરીથી કાપતાં ચુંથાઈ જાય છે માટે છરીને 
ગરમ કરીને તે વડે સફાઇથા કાપવું. જે કેદ ધણું લાલ ખતાવવુ' 
હાય તો! ખાખ સોપડીમાં «ગ ખાળલ્ી ખ'ડના છાપેલો છે તે થોડો 
ત્માગમષથી ખતાવીને મેળવણી તૈયાર જીયા પછી આપણી મર્જ 
સુજખને! રતાસ થાય તેટલો એ ર'ગ ભેળાને પછી છેહ્લે આગે 
બેળવવે. એ ખાંડના રંગને ખદલે ગમે તો શ્રાગમે ચોપડીમાં રગ 
કુક સ્મથવા નલી માટે છે તે સ્યથવા રગ આપસક્રીમનો છે તે 
થોડો ભેળવો, પણુ ગે ૨ગ નાખ્યાથી કેક બીજી૪ રખના રતાસપર 
થાય છે. કેક ભુ'જનતાં દાખડામાં ઉપરથી કાગનટ ખળા ગયુ હાય તે 
તે કાઢી નાખ્વુ' અને ખીજી સોળ સફેદ કાગજ ઉપરથી નમકશીવાળુ' 
છાપીને તેને ઇડાંની સફેદ લગાડીને કેકની શ્યાસપાસ વળગાવવુ કેક 
સાદુ' કરવુ' હોય તે॥ ઉપરનો ભાગ કાપી કાઢવો નહી પણુ શ્યાઇસી ગનું 
બનાવવા માટે ઉપરથી કાપ્યું હોય તો ગાએ ચોપડીમાં આઇસીંગ 
ખાંડની છાપેલી છે તેમાં લખ્યા સુજખ સડ્દેદ વા રગીન મેળવણી 
તેયાર કર તેનું ગમે તેટલું પતછું પડ કેકની ઉપગ પાંથરવુ*. કેક 
ખૃદામતી આઇસીગ સાથતુ કરવુ હોય તે શ્માધ્સીંગ ખદામની 
છાપેલી છે તેની મેળવણી ખનાવી પેલે કેકની ઉપર તે પાંથને 
પછી તેને ડ'ડી ભઠ્ઠીમાં સુકવ્યા ખાદ તેની ઉપર ખાંડની આધઇસી'મ 
પૉથરવી. કેકની *્માસપાસ ફરતી આઇસી'ગ કરવી હોય તે] કેકની 
આસપાસનું કાગજ કાઢી નાખીને પછી કૈકની ડરતી બેોર્‌દુ પૃર્‌ 
"ખખાડની અ્યઇસી ગનુ' સફાઇથી બ ઈઅ જેટલુ' પડ કરવુ'. ઝેકને 
સાધાગ્ણુ ૨તે સણુગારવુ' હોય તો સઆએ ચોપડીમાં ખાંડની મીદાદ) 
છાપેલી છે તેમાં લખ્યા પ્રમાણુ કુલ ખનાવી આઇસી'ગ સુકવ્યા 
ચ્મગાઉ કેકની ઉપરે તેમજ ફે?તી બે।રદુ પર એ કુલ ૪ડાંની સફેદીથી 
વછાગાવવાં અને સોશ્ન કઠણ જાદાં સર્ફેડ કાગજને! નાના પડે 
ખનાવી તેની અણી તરક ઝીણ સઆધરૂં રખી ખખાંડની ગ્માઇ્ીસી'ગની 
મેળવષ્ની «૨ પતળો ખનાવી તેમાં :ગ ભેળાને તે પડામાં ભરીને 


પછી પડાને રાખીને તેના છેડમાંથી મેળવણી નીકળે તેની વેળુ 
તથા ગશ્માંકડાની તરેહ પાડીને મજનહેનુ' જુલના વેળા જેવું કરીને 
તેની *4'૬2 વેલાતી મીઠાઈના ?ગીન તથા સડેદ દાણા કલી પણુ 
શ્ય ટેસ્ટથી ખોસ્વાં. કેકની મેળવણીમાં ઉપર લખ્યા કરતાં 
મુરખ્બા ખોાછો નાખીને ક્રીસ્ટેલાઇજડ ડુટના કટકા કાપીને તે 
નાખ્યાથી વધારૈ સરસ કેક થશે. ધરમાં વાપરવા માટે એ કેક 
સાદુ' ખનાવવુ' હોય તા મેળવણીને પત્રાંના ૬દાખડામાં ભરવી નણે 
પણુ ત્રાંખાતી ક્લઇ ભરેલી માઠી લગડી અથવા વાટીમાં માખણુ 
લગાડેલાં જ્નદાં સર્ડદ કાગજને હેઠે તેમન્ટ બે।[ર૬ુ પર કરડ મુકી 
જશેળવણીથી તે પોણી ભરીને પુડીગ તથા પાઈ ખનાવવાની ડીતમાં 
લખ્યા મુન્ન્બ ચુલા ઉપર ભુંજવુ. 


દ. 


મોડું મીનારાના ગમાકાગનુ' કેક ખનતાવવું હોય તો એક 
સમ્ખી ઉ'*ચળતા પણુ નાનાં મોટાં ચઢ ઉતર ત્રણુ ચાર કેક ઉષલી 
4તે ખનાવી તેની ઉપરનો ઉપસેલો ભાગ સક્‌ાઇથી સરખો કાપી 
કાઢયાં પછી સયકેકતી ઉપર ખરાખર શોડવીને મુકવું અને એ ખધાં 
%કની ગ્માસપાસ તેમજ મથાળે પૃરેતી થાય તેટલી “ખાંડની સર્ફ્દ 
ઝ્ાઇસી'ગની મેળવણી ખનાવીને ખધાં કેકની ઉપર તેનું એવી 
સકાઇથી પતળું પડ લગાડવું કે તેથી ખધાં છુટાં કેક જણાય નહી 
પણુ જાણું એકજ મોડું મીનાર જેવુ' કેક ખનાવ્યું હોય તૈવુ'જ 
લાગે. તે પછી કપડાંનાં ખનાવેલાં વેલાતી જુલ, વૈલાવી મીઠાઇના 
ચળકતા રૂપેરી દાણા, ટાંકલી તથા ક્રીસ્ટેલાઈજડ કટ સમાવે છે તે 
ખધાંને આપણી સમજ મમાણું ઈંડાંની સફેદી વડે સ્‍્મછા ટેસ્ટથી 
માઇુસી'ગની ઉપર વળગાવી મથાળે મીઠાઇની ખનાવેલી ગુતળી યા 
એવુ જ બી"ઝી કાંઇ ચુકી કકને અછી નરીતે સણુગારી આઈસી ગ 
કઠણુ થવા માટે કેકને ઠ'ઠી ભઠ્ઠીમાં સુક્વું , ધણુ' રષ કેક ખનાવવુ' 
હાંય તો યારથી પાંય ઇંચ જેટલુ ઉસુ પણુ મોય ધેરાવાનળુ' 
ઝમેકજ ધણ મોટુ કેક ખનાવવુ* ચ્મને તેની ઉપર તેમજ મેરુ 
પર્‌ કરતી ખાંડની સડ્રેદ *્આાઇસીંગ ધી સકફાઇયી લગાડવી. પષ્ટી 
ગાઇસીંગ પસ્તાંતી બાએ ચોપડીમાં છાપેલી છે તેની મેળવણી 
જર્‌। ક્ઠણુ ખતાવી દરાખખનો વેળા તથા પાદડાં કરવા માટે તેવા 
આકારનાં ઠીનનાં કટસૈ તથા ફુલ પાદડાં કરવા માટે નાનાં છાશકાં 
માલ્ડસ શ્માવે છે તેમાં દખી કાઢીને પછી કેકની ઉપર તેમજ ખોરડુ 


૭પ૦ વીવીધ વાંની? 


પૃર્ની આઇસીંગ ઉપર કરતે! વેળા સફેદીથી વળગાવવા અને 
ગ્માઇસી ગ અદ'મનીનો સામાન તેયાર કરીને તેના દરાખના ઝુમખા 
ખનાવવા* ચૅસ્નતટનો વેળા કરવા હાય તો તેને માટે પસ્તાંની 
ગમા8્સીં'ગનાં પાદડાં કરવાં અને આઇસીગ ચાકેોલેટની છાપેલી 
છે તેવી ખનાવીને તેનાં ચૅસ્નતટ કરવાં, તેમન ગેોલામભના 
ઝલનોા વેળા કરવા હોય તો ખાંડની આઇસીગમાં આઇસક્ીમને! 
રગ નાખીને બનાવવા લખેલુ છે તેવી પેરા "ખુલ્લા અઢ ઉત? રગની 
સઇસી ગની મેળવણી ખનાવીને તેનાં જલ તથા પસસ્‍્તાંની શ્માઇસી ગનાં 
પાદડાં તથા વેળા કરવો. ઉપદલ્લી રીતે ગમે તેવા આકારનાં નાનાં 
માલ્ડસમાં દાબી કાઢીને ગ્મથવા કટસેથી કાપીને તેનાં કુલ પાદડાંને! 
વેળા ખનશૈ. પણુ તેમાં હાથતી ધણીજ સફાઈ સાથે અછા ટેસ્ટથી 
ખનાવવાને મેહનત ઘણી પડરી, પણુ ખે કેક ધણું ખરખર ખનશચે 
તો ક્રેચ કુકને હાથનું ખનાવેલું હેય તેવું સરસ થશે, 


ઉપરે લખેલા સામાનનુ' કેક તો ધષ્યુ જ 3 ય થાય છે પણુ 
તેથી જરા ઉતરવુ સસ્છું ખનાવવુ હોય તો ઉપલા હીસાખ કરતાં 
ઇડા, જુ“્બો, બદામ, પસ્તાં તથા માખણુ અડધુ” લેવુ', તોય 
ગેસેટલા સામાનનુ' કેક પણુ ધણ સાર્‌'જ થાય છે. કેક ખનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ ખધે સામાન તૈયાર કરીને લીધાથી કેક 
ખીળીને હલકુ થાય છે એ પ્લમ કેક તો હમેશ માખણુનુ'ન 
ખનાવવું. પણુ કદાચ માખલુ «હીન હોય અમને ખનાવવાની મ્મૃગત્ય 
પડૅ તોજ પછી ખે રતલ માખણુતે બદલે સોજુ' માખણુનું ધી ખેંકથી 
સવા 2તલ લેલું ભુજ્તી વેળા કોઈ વખત કદાય શ્માસપાસનુ કેક 
ખળા જય અને વચષમાંનુ' કાચું રહી જય તો તેને નાખી દેવુ' નૃહી 
પણુ ખળી ગયલો ભાગ ખધો કાઢી નાપ્મીને ખાકી નાના ભુકો કરી 
તે આસર્‌ ચાર (તલ થાય તો ગક રતલ પ્યાંડનો પતળા શીરે। કરી 
તેમાં ષાશેરને ્ખાસરે સેો।જી ધી નાખી તેમાં કેકનો ભુડ્ઠે ભેળીને 
ધામી શ્માંચે ડેરવ્યા કરી યજ્ઇનુ' મલીદા જેવુ કરવુ. 


પ્લમ કેક રોચ ૨ જી. , 


સોજી કઠણુ માખણુ ગતલ #?॥, મીલને પેહલાં તન'બરનેોઃ ઘઉ'ને 
સ્મરાગઢો તથા છુંદેલી ખાંડ દરેક રતલ ૨, નવી ખદામતની ખીજ; કરટ 
દરાખ; સ્મ'ગુરી દરાખ; ઓરેજના વેલાતી સુકા મુરખ્ખાનતા તથા 


વોવોધ વાંનો* છપ૫શૃ 


માલુ'ગાંના સુરખ્ખાના સેજ મોટા કટકા ૬રેક શેર બ, છુદેલું' જાયફઇ, 
તથા જાવત ૬૨8 તેોળો ૬, કડવી ખદામ ૪, તાન્ન #ડાં ૨૬, 
ૃ્ડી વાઇન ગ્લાસ ૨, સોજી દુધ પાશેર બા, લીંજ ર નો રસ 
તથા ખારીક કાપેકી છાલ. 


આસચે ચોપડીમાં કેક ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજબ ભટાને 
સેષીને ચાળવેો. ખેઉ દરાખને પોઇ કોરડી કરી ગ્મગુરીના ડરીયા 
કટીને ખમે કટક' કરવા. ખદામને છોલીને છુ'દવી. તદનન્ઝ ક્લઇવાળાં 
તપેલાંમાં માખણુ નાખી લાકડાંના સોઢા વડે ધુ'ટી માહે પાણી છુટે 
તે કાઢી તાપ્મીને પછી ૪ડાંની દાળને મોટી રકાખીમાં ખાવાના કાંટા 
વડે "યુખ રોહવીને માખણુમાં તે મેળવ્યા પછી જરા જરા કરતી 
ખપે અઆણગોા નાખીને લગભગ રોટેક ક્લાક સુધી ધુ'ટ્યા પછી ખીન્ને 
ખવે। સામાન ભેળવો અને ૪ડાંની સફેદીને ક્ઠણુ કર ચઢાવી છેહલે 
હાથ વડે ખેને મેળવીને પ્લમ કેક રીચ પેહ્લાંમાં લખ્યા સુજખ 
ભરીને તેન૪ રીતે ગમે તેમ ભુજને પછી શાાઈસીંગ લગાડવી, 
વધારે સામાન હોય તેમ વષુ વાર ધુ'ટવું, 


પ્લમ પુડોગ. 

મીલને। પેહલાં નખરનોા ધઉ'નેો! સ્યમાટો રતલ ૨, સુકી મોટી 
#ળી ૬મ્‌ખ રતલ ૦11 સેોજ્ે ગોળ તથા સોજા કડલું માખણુ દરેક 
32 નાં. સુકુ પાઉનુ #મ ગએયલે ક્મ્બ્સ રતલ ના, સુ'ડઠને ખારક 
પાઉદર જેવો! ભુકો તથા છુ'દ્લુ' જાયકળ ૬૨રક તેળોા બા, સોજુ' 
તાજુ" ૬ુધ શૈર ૬, તાન ઈંડાં 5, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 

દક ખનાવાની શતમા લખ્યા મુજખ ચાાટાને સેકીને યાળવો 
અને સેકવાને ખને નહી તો ગેમજ લેવો. રગખને સાડ કરી સોજી 
ઘ્વાપ કાગ્ડી કશી ડરીયા કાઢીને કટકા કાપવા. મોળનો ભુકો કરી 
ચર કાઢીને પછી દુધમાં પીમળાવી મોટાં બોલમાં ગાળાને પછી 
ઈડાંને ભાં પખાવાના કાંઢા વડે ખુબ તરેહ દોહવીને અ'દર તે 
ભેળાયા પછાં બાજછીના ખધેો સામાત માહે ખરાબર મેળવીને સખ 
મેળવણી ભરતાં રોહેક ઇચ અખુર્‌' રેહ તેવાં કોડીનાં ઉડાં બોલને 
ગ્મથવા ખેવીજ કલઇ ભરેમી ઉભા ઘાટની તપેલીને પુરવુ' માખણુ 
ચ્રાપડીને તેમાં મેળવણુ'ે ભરીને ઉપર ધોવુ' સર્ડેદ *નદુ' ભીનવેલુ* 
કપડુ' ખાંધીને પુડાગ તથા પાછ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 


૭૫૨ વીવીધ વાની. 


કડણુ થાય ત્યાં સુધી ખાફવુ*, પછી આ ગુ'જ ઉલટઢાવીને કાઢી સાસ 
પ્લમ પુડીંગનો છાપેલા છે તેની ગ્મથવા સં'સ મીઠાની સાથે પખખાલુ, 
ી પ્લમ પુડીંગ ૨ જીં, 

મીલનો પેહલાં ન'ખગ્નો ધઉ'નો શ્માટો; સાજ લાલ શૈદા 
ખાંડ; સોજા' માખણુ; છેલી ખારીને મેંશડ કીધેલાં ગાન્ટઝર તથા 
અએેવાજ ચએશ્ડ કીધેલા પટેટા દરેક રતલ બા, કરટટ દરખ; કીસમીસ 
દરાપખ્ખ તથા સોજો ગોળ ૬ર ક શેર બા, ઓરેજના વેલાતી સુકા 
મુરખ્ખાના ઝીણા કટકા તોળા ૭, સોજુ' દુધ શેર ?, તાજ ઉડા 
૪, છદેલું જાયફળ ?, લગાડવાનું માખણું ખષ સુજખ# 


૪ડાને એોઠી સુપપ્લેટમાં ભાંજને ખાવાઃ કાંટાથી ખખુખ તનેણહ 
રાહુવવા. ૬ર પમને સાફ કડી ધોઇ નૃછીને કઝોદડી કમ્વી, ગોળને 
ભુકા કળ દુધમાં પીમળાવી ગાળાને તેમાં ગાન2 તથા પટેઢાને 
ખરાખર્‌ મેળવીને પછી ખાજીનેો સામાન અઝેક પછી ભેળીને ગામથી 
છ ક્લાક રાખ્યા ખાદ ગે મેળવણીયી પોણ' ભમય તેટલાં મેક 
દ્રાડીનાં વાસણુને પુગ્તુ માખ્ખણુ લગાડીને તેમાં ભડ ઉપર ભીનવેલુ 
સેજ” કપડુ' ખાધી પુડોંમ તથા પ! ખનાવનાની ીીતમાં લખ્યા 
મુજખ પણુ કઠણુ થાય ત્યાંસુધી ખાડ્વુ. પની ઉળટાવીને સાઠ 
કાઢી અમથું" ખાવુ' અથવા સીસ પ્લમ પુડી'ગના મ્મથવા સાસ 
મીઠા સાથે ખાવુ. 


પ્લમ પૃડોગ ૩ જુ, 


સીલને પેહલાં ન'બરનો ધઉ'નેો આરો તોળી રઝા, ગ્યગ્ેે 
ગોા।ઉપફીમાં સાક »ીધેલી ચરબી છાપેલી છે તે સુજખ સાફ છીધેલી 
ગર્ખી સ્મથવા કઠણુ માખણુ; સ્મ'ઝુર3ી ૬ર ત્થા કેરેટ શસપ્ય 
૬૨્‌ક 2સ્ત્લ ૦।, ખાડ તયા પાંઉનુ ક્રીમ એટલે ક્રમ્ખ્સ ૬૧૬ તે્‌ાળી 
પ, મીલ્ક મેડ કનડેન્સ્ડ મીલ્ક ૩ ટેબલસ્પુન, ખેકી'ગ પાઉ૬2 ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ?, તાજળ' પ્રડા ૫, લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુ'બ, 

ગર્ષ્ડી હેય તે। તેને ષણી ખારક કાપવી. બેઉ ૬રાખતે પેઇ 
નુછીને કેો2ડી કરી અ'ગઝુરી દરાખના ઠરીયા કાઢી જરા ગમારા છાંઢીને 
તેમાં ખરમોાટવી. ચેક મોર્યાં બોલમાં કનડન્સ્ડ મીલ્ક ના'મી તેમાં 
ખેક પાશેર $'ડાં પાણીને ખરાખર મેળવી છડાં ભાંજીને ખાવાના 


